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PRÉFACE. 

Ol  l'on  juge  de  la  bonté  d^un  Livre  par  le  nombre  des  Editions 
qu'on  en  a  fait  ^  on  peut  dire  que  la  Maifon  Rujliquc  eft  un  des 
meilleurs  qui  ait  été  imprimé.  A  en  juger  par  fon  objet  y  qui 
eft  rAgrîculttfre ,  il  faut  avouer  que  les  vraies  richefles  confif- 
tent  dans  les  biens  de  campagne  ;  c'eft  une  vérité  qu'Horace  nous 
avoit  annoncée  il  y  zjp\}xs  de  dix-fept  cens  ans  ^  de  dont  l'expérience 
ne  nous  a  que  trop  convaincu  dans  ces  derniers  tems.  L'Agricul- 
ture a  été  du  goût  de  tous  les  Siècles  ;  le  premier  Homme  fut 
mis  dans  le  Jardin  des  Délices  pour  jouir  de  tout  ce  que  la  terre 
produifoit  d'elle*même  ;  n^ais,  dès  le  moment  qu  il  eut  péchés 
devenue  ingrate  pour  fa  punition^  elle  ne  reconnut  plus  celui  pour 
lequel  elle  avoit  été  créée  ^  elle  devint  ftérile;  6c  ce  ne  fut  que 
par  des  fueurs  6c  des  travaux  continuels  que  l'Homme  la  força  de 
lui  rendre  ce  qu^elle  lui  donnoit  auparavant  avec  profufion.  Adam 
fut  donc  le  premier  qui  s'appliqua  à  l'Agriculture  :  fes  enfans  fui- 
virent  fon  exemple  ;  Caïn  laboura  la  terre  pendant  qu'Abel  avoit 
foin  des  troupeaux  :  leurs  Defcendans  les  ont  imité.  En  parcou- 
rant les  fainies  Ecritures^  on  y  voit  une  fuite  de  gens  de  tous  états 
^  de  toutes  conditions  ^  qui  ont  regardé  l'Agriculture  Ôc  tout  ce 
qui  en  dépend^  comme  Poccupation  la  plus  utile  ôc  la  plusnécefTaire. 
Les  Rois  du  Peuple  de  Dieu  ont  été  tirés  >  les  uns  de  la  charrue^ 
les  autres  de  la  garde  des  beftiaux  :  le  plusfage  de  tous  ces  Princes 
étoit  fi  habile  dans  l'Agriculture  y  qu'il  en  a  fait  des  traités  excel- 
lens  I  où  il  parle  des  Arbres  6c  des  Plantes  >  depuis  le  Cèdre  jufqu'à 
i'Hyifope }  c'eft*à-dire  y  que  rien  ne  lui  a  échappé  de  tout  ce  qui 
eft  renfermé  dans  la  vafte  étendue  de  cette  belle  fcience. 

Tout  le  monde  s'y  eft  appliqué  ;  les  uns  l'ont  étudiée  avec  atten- 
tion 9  6c  Font  mife  en  pratique  avec  de  grands  foins  ;  les  autres  ^ 
Îleins  d'aflfeaion  pour  leurs  fuccefleurs ,  ont  tranfmis  par  leurs 
îcrits  ce  qu'ils  avoient  appris  de  leurs  Pères  ,  ôc  ce  que  leurs  tr*- 
vaux-  6c  une  longue  expérience  leur  avoient  acquis  :  on  a  mis  en  vers 
ôc  en  profe  les  préceptes  ôc  les  progrès  de  cet  Art.  Nous  en  devons 
k  première  connoiffance à  ces  lUuftres  Anciens,  Hejiode,  Caton ^ 
J^irgiU ,  Flirte ,  Varon ,  Pallade  yColumelle ,  Ôcune  infinité  d'autres.. 
Les  Romains  y  ces  Maîtres  de  la  Terre ,  'ont  fait  de  l'Agriculture 
leur  occupation  h  plus  chérie;  au  point  que  ceux  d'entr'eux  qui 
ont  réufli  dans  la  culture  de  quelques  légumes  favoris,  en  ont;^ 
Tome  I.  a 
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voula  parpënier  la  mtfmotray  en  donnant  à  lama  £imilles  le  now 
de  ces  plantes  >  tels  font  les  Lenmlus  >  les  Fabius  >  les  Pifons  ^  les 
Ciceronsy  &  autres  :  on  a  vu  des  Empereurs  môme  proférer  les  dou- 
ceurs de  la  vie  champêtre^aux  honneurs  6c  àla gloire  de  leur  fceptrer 

C'éft  à  Texemple  de  ces  grands  Hommea  aue  noa  FratiçoiS'  fe 
font  >  de  tout  tems  y  appliqués  à  TAgriculture  :  leur  cuwoflté  &  Icut' 
application  les  a  fait  aller  bien  au-delà  des  ancien»:  ils  ont  firit  de» 
grands  progrès  dans  toutes  les  parties  de  cet  Aft,  &  ifs  y  ont  furpaf* 
le  de  beaucoup  toutes  les  autres  Nations.  Plufieurs  d^entr'eux  onr 
laîfTé  par  écrit  les  routes  qu'ils  avoient  tenues  pour  la  porter,  au* 
point  de  perfeâion  où  nous  la  voyons  aujourd'hui. 

On  pourroit  faire  un  long  dénombrement  des  ouvrages  qui  ontr 
paru  fur  cette  matière  dans  les  Siècles  précédens  ^  mais  cela  noua* 
roeneroit  trop  loin  ;  il  fuffit  de  favoir  que  Charles  Eftienne  y  Lié- 
baut  &  Déferre  ^Médecins  9  firent  imprimer  dans  le  eomcnencemenr 
du  fiéclç  pafTé  Jes  remarques  qu'ils  avoient  foites  fur  l'Agriculture  ;^ 
ils  donnèrent  à  ces  produâions  y  les  titres  de  Maifom  Rujlique  éC 
Théâtre  et jigriculmrc i  &  ces  ouvrages,  quoique  peu  châtiés, &^ 
confufément  écrits^  ont  pourtant  mérité  quinze  ou  feize  éditions^' 
ibus  les  noms  de  ces  Âuteura,  fans  compter  un  plus  grand  nombre^ 
d'autres  éditions  contrefaites ,  aufquelles  des  Plagiaires  n'avoienc: 
fiait  d'autres  additions  ou  eorreâions  ^  que  de  déguifer  le  titre  ^afii^ 
de  cachçr  leur  vol  aux  yeux  du  Public  par  un  changement  de  noms#^ 
On  n'agvde  de  mettre  au  ian|;  des  Pladaires^quantité  d'honnête»^ 
gens  qui  ont  écrit  fur  différentes  parties  de  l'Agriculture  ;*pcut-être' 
qu^on  fe  pourroit  tromper  ;  &  a  ailleurs  il  y  a  de  la  prudence  à  ne* 
pas  attaquer  tant  de  perfonnes  à-la- fois  :  les  uns  ont  voula  s'immor-^ 
talifer  par  leurs  Ecrits  ;  les  autres  ont  prérendu  fe  rendre  utiles  au« 
Public  ;  d'autres  ont  cherché  à  s'occuper  en  fe  divertiffant  ;  d'autre» 
enfin ,  avides  d'écrire  par  intérêt^  ont  voilé,  fous  différens  Tîtrea,i 
le  même  Livre  qu'ils  avoient  donné  ci-devant  au  Public  ;  ^ ,  mal*  , 
gré  tout  cela ,  voici  la  neuvième  édition  de. notre  NoiweUt  Maifom 
Mu/Uquty  que  le  feu  Sieur  Liger  n'avoit  qu^ébauchée» 

Depuis  la  mort  de  cet  Auteur  >  une  petfonne>'plus  éclairée  £r 
mieux  inftruite  des  fecrcts  de  TAgriculture,  a  cm  foire  plaîfir  au^ 
Public  9  en  lijr  donnant  dans  un  corps  tout  ce  que  les  Anciens  ôc  les? 
plus  célèbres  Modernes  ont  écrit  fur  l'Agriculture  &  fur  toutes  fes^ 

{)attips  ;  il  y  a^  ajouté  fes  nouvelles  découvertes  :  Fcxaftitude  avec 
aquelle  il  a  traité  toutes  les  matières  ^  Tordre  qu'il  a  obfcrvé  dans^ 
la  diôribution  des  Chapitres ,  les  précautions  feveres  qu'il  a  prifea^ 
polir  ne  rien  liaiarder  qui  pût  être  défavoué  par  lea  perfonnes  e^ 
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périmentëcîS  en  çe^  Axt ,  c>nt  feit  qu'il  n!a  rien  écnt  que  for  des  t^ 
ixioignages  alTuirés  ou  fur  fa  propre  expérience  :  en  cônrultant  les 
plus  habiles  gens  idans  chaque  gipnre  y  il  a  examinéO  la  conformité 
de  leurs  femimens  &  de  Jeur  pratique  9^2(ccorao|rpour  afTeoir  un 
jugement  folidè^  &  fur'  lequel  ônne  pût  former  Acun  doute  :  tout 
xfelafait  de  no^ssNouyeUe  Mai/on  Rujliqiie  y  \xïi  Livre,  lequel,  quoî- 
queie  même  ,  qiiant  au  titre ,  eflfc^  ceperidant^îen  mHlrent^^  &  en 
même  tems  bien  plus  unie  que  tout  ce  qui  apparu  jûfqu'à  prëlent* 
Il  efi  aflez inutile  dédire  au  Publiera  qui.Ual'qblkation  du» 
auffi  grand  travaH  que  celui  qu'on  iuî  préfente  ;  iVfiraSt  qu'il  en 
connoîfle  le  mérite  par  la  lefture ,  Pexamen  &  la  pratique  c^'onjg 
prie  d'en  faire  ;  plus  if  fera  févere ,  plus  on  Kn  fera  obKgé  :  cepenî 
dant  on  piie  infhsmunent  ceux,  qui  auront  quelque  cb^fet:à  ajouter 
ou  à  changer  ^  de  vouloir  bien  honorer  le  Libraire  de  leurs  Mémoî«> 
fe&;  ils  ne  pàroîtrônt  qu'à  kter  gbite  dânsfin  OuTraga|^î  net^nd 
qu'à  Tutilité  publique. 

:  La  quanccé  âc  ht  ctiverfité  dcf  matleteg  qg^oita  tgftkée»  daiirco 
Ouvrage  j  ont  obligé  de  le  partager  en  deux  Volumes  divifés  en 
quatre  Parties  ^&fi:rf)div4f<à  en  plufiéir&r  Lr^ïes  c^i  contiennent 
cent  trente  Chapitres,  ôc plus  de  cent  vipgt  Articles  quî^çgnfec- 
ment  tout  ce  qu'on  peut  fouhaîter  fur  les  Bâtiméns>lei^  Provi- 
fions >  TEconomie  intérieure  d'une  Màifoii  dcX^aiçpagne,  les  Vo-^ 
lailles,  les  Chevaux  ,&  autres  Bêtes  de  fomme,  les^Bl|tes  à  cornes 
&  à  laine ,  les  Mouches  à^  miel ,  ,0t  tes  Vists  à  4ù\t^  k«  Trtrfi*  Ja-* 
fcourableSj  les  Eaux  ficFbrêts,  lesPlatrtSchampêÊres^  lèijdrdîhf 
Fruitiers^  Potagers ,. Fleurîftes ,  d'Ornemen»,  de  Botanique;  les 
.Vignes  de  les  Boiflcns ,  les  Erar^ày  fe  Pêche ,  bChaffe^  les- Oifeatijf 
de  Vblîece ,  la  Caifine,  là  Pâtîffiiîriç,  les  Confitures /-&  une  infinité 
d'autres  choies.  L'exadftode  &  le  détail  dànsleq^ucl  on  eft  entré  en 
traitant  ces  matières  adonne  lieu  d^çfpérerqû^  cet  Ouvrage  fera 
fevorablemenr  reçu  dit  Public, ^'autartt  plas  qôe  Vutife  en  étswtia 
|)rîncîpale  vue ,  on  n  a  pas  négligé  d'y  répandre  f«g«éible  &  Itt  cti-' 
rieux  dans  les  endroits  ou  ils  fe  pouvoîent  rencontrer.^  _ 

Cette  nouvelle  Edition  a  été  corrigée  &  augmentée  conïïdféra^ 
blement  fur  les  avis ^dq  Puyîç>  ôc»fur4cs  no^eUes  expériences  & 
découvertes  :  on  Ta  enrichie  de  plufieùrs  matières  utiles  &  intéref- 
fantes  qui  ne  fe  trouvent  j[>oîni!  aUJeurS^;  comme  la  Culture  des 
belles  Fleurs  ^TApothicairerie,  les  décifions  du  DrQi%Ffançois  fur 
\^  Matières  Rurale*  v^qowttitéd'autiîttçhô 
te-corps  de  l'Ouvwge,  que  1« Table  di»  ] 
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elle  nous  apprend  à  jouir  de  tout  l'Univers ,  n'ayant  d^autres  borfies  que 
lui ,  elle  met  la  terre  fous  le  joug  ,  &  par- là  elle  aflujettit  tous  les  êtres  i 
Fhomme.  Pui/que  fans  elle  on  ne  peut  rien ,  ic  que  c'eft  par  \tt  matières  & 
lesfecours  qu'elle  nous  donne  que  l'on  vient  â  bout  de  toutes  chofes,  il  faut 
tout  tirer  d'elle,  &  elle  nefeit  que  fe  diftrîbuer  à  notre  gré  en  cent  manières 
diiFéreiltes.  Non  contens  dès  grains,  des  fruits,  des  animaux ,  des  laines  &  des 
bois  qu'elle  nous  offroit  d'elle-même  pour  nous  nourrir,  nous  vêtir  &  nous  meu- 
bler ,  à  force  de  creufer  8c  de  rafiner ,  nous  avons  inventé  mille  arts ,  mille 
façons  différentes  pour  dévorer  les  préfens  de  la  Nature,  Se  multiplier  nos 
beibins.  Ainfi  l'architeAure ,  la  bonne  chère ,  le  £ile ,  le  commerce ,  la  guerre  , 
la  médecine,  &c.  font  venus  employer  1  des  ufages  différens,  les  beftiaux,  te^ 
denrées ,  l'or ,  le  plomb ,  le  falpêtre  ,  les  bois ,  les  (impies ,  &  généralement  tout 
ce  quiTort  du  feih  de  la  terre.  Tous  les  autres  arts  ne  umt,  à  proprement  parler^ 
qu'une  extepHon  de  Tagriculture  :  elle  efl  la  mine  d'or  inépuifable  &  ouverte  à 
tout  le  monde  ;  il  n'y  a  qu'à  y  tirer  :  tout  Ce  qu'on  fait  d'ailleurs,  n'eft  que  met^ 
Çre  diverfèment  cet  or  en  œuvre. 

Cette  vérité  feule  renferme  prefque  tout  ce  qu'on  peut  dire  de  Futilité  &  des^ 
délices  de  l'agriculture  :  car ,  puifqu'eUe  eft  la  bafe ,  b  mère  noiurice  de  toutes 
les  fciences  &  de  tous  les  arts,  on  peut  par  elle  jouir  de  toutes  les  fciences  &  de 
tous  les  arts ,  avoir  ce  qu'elles  ont  d'utile  &  d'agréable ,  &  faire  fervir  fà  terre  i 
l'une  &  à  l'autre  de  ces  deux  fins,  fuivtot  le  terrein ,  le  pays ,  le  goût  Se  l'inteK 
ligence  du  maître. 

Au/n  voit- on  que  Fabondance  &  les  arts  régnent  oti  fleurit  l'agriculture.  Ainff 
la  France  &  l'Angleterre  font  les  deux  Royaumes  du  monde  les  plus  abondans  & 
les  plus  rians ,  parce  que  la  beÛe  agriculture  y  répand  Falxmdance  &  anime  le* 
arts ,  tant  ceux  qui  font  néceflaires  ou  utiles,  que  les  voluptuaires.  C'eft  même 
toujours  à  laterre  qu'ils  reviennent  par  leur  circulation  Se  leur  fin.  LePhyficien^ 
le  Géomètre ,  le  Conquérant ,  le  Voyageur,  n'en  veulent  tous  qu'à  une  certaine 
portion*dé  terre.  L'Aftronome  lui-même  ne  fouille  les  cieux  que  pour  en  connoi- 
tre  les  influences  fur  la  terre.  Ç'eft  aufli  oèi  retournent  toutes  nos  vues  &  tous  no* 
foina  ;  il  n'y  a  que  ce  qui  eft  capable  de  nous  élever  au-deflûs  des  fèns  qui  n'y  re- 
vient point.  Les  fîlmilles ,  les  nations  entières  fe  divifênt  pour  un  morceau  de 
terre  :  on  n'eft  puiflant ,  on  n^eft  riche ,  qu'à  proportion  de  ce  qu'on  en  polRde  j 
& ,  hormis  quelques  habitans  des  villes ,  que  le  Kafàrd ,  ou  l'infortune  a  exceptée 
du  grand  nombre,  la  fortune  &  la  vie  de  tout  le  monde  réfidentdireétement  dans^ 
les  biens  de  campagne. 

C'eft  autant  par  néceffité  qpe  par  incEnation ,  que  nous  fommes  fi  terreftrer; 
Formé  de  terre ,  l'homme  fiit  d'.bord  deftiné  pour  l'agriculture.  Dieu  ne  l'avoir 
mis  dans  le  Jarcfin  des  Délices,  que  pour  que  fes  mains  pures  &  innocentes  s'oc- 
cupaffeht  à  le  cultiver;  &  cette  culture  devoit  être  pleine  de  charmes  &  de 
réflexions  profondes  &  lumineufês  fur  la  grandeur ,  la  fageflè  &  la  bonté  de  fou 
Créateur.  Ènfans  d'Adam ,  nous  tenons  toujours  de  cette  première  deftination. 

Le  goût  de  l'agriculture  èft  de  tous  les  tems,  de  tous  les  âges,  de  tous  le» 
pays  &  de  tous  les  états ,  depuis  la  houlette  jufqu'au  fceptre.  On  acheté  des  ter- 
res ,  on  fe  donne  des  maifons  de  campagne,  on  fe  fait  des  jardins  jufques  ëan» 
les  cours  des  maifons  des  villes,  fur  des  terrafles,  même  fur  cfes^tedcons  &  fur 
des  fenêtres  :  moins  ils  font  dignes. d'attention,  plus  ils  font  de  vifs&  de  forte 
argumens  de  l'inclination  fecrette  qui  eft  reftée  dans  le  fond  de  nos  coeurs  pour 
notre  première  vocation. 

AuÇ  les  biens  de  campagne  fbnt-ik  les  feuls  biens  folîdés  &  féconds  eti  ref- 
&urces',  parce  que  les  fonds  réels  ne  s^évanouUfent  jamais,  &  ^ue^la  nature  \m^ 
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twijours  mieux  que  Fart.  La  rie  que  ^agriculture  nous  offre ,  eft ,  peu^êt^e ,  moinj 
briUante  que  iefafte  &  le  tracas  des  villes  ;  maïs  elle  eft  infiniment  plus  touchan- 
te, plus  heureufe  &  plus  utile.  Riche  de  fbn  propre  fonds ,  on  y  eft  cent  fois 
plus  à  Paife  que  dans  les  villes.  Sans  gêne ,  fans  ambition ,  fans  fafte ,  fans  fupé-« 
rieur  y  (ans  envie  8c  fans  envieux,  variant  fes  exercices  &  fes  plaifirs  à  fon  gré, 
les  jours  de  Fhomme  y  coulent  dans  Findépendance ,  dans  la  tranquillité  & 
dans  Finnocence.  Les  façons ,  les  femences ,  les  dépouilles  des  vignes ,  des 
terres  ,  des  prés,  des  étangs ,  des  bois ,  la  confommation ,  la  vente  &  le  retour  de 
ces  produits  ,  une  chafle ,  une  pêche  ,  les  ibins  de  famille  ,  quelques  vifites 
d'amis  moins  fréquentes ,  mais  plus  libres  &  plus  agréables  que  dans  les  villes  ; 
une  république  de  Mouches  à  miel ,  dont  le  Philofophe  Ariftomaque  ne  put 
pendant  fbixante  ans  fe  lafler  d'admirer  le  travail,  la  police  &  Famour  mutuel  ; 
Une  cabane  de  Vers  à  (oie ,  qui  en  deux  mois  de  tems  fait  voir ,  chaque  année ,  tant 
de  métamorphofès  ;  le  plaifir  de  planter  une  fleur,  de  greffer  un  arbre,  &  d'y 
voir  croître  &  fruâifier  l'ouvrage  de  fes  mains  ;  des  familles  d'animaux ,  qui 
pour  nous  8c  fous  nos  yeux  naiflènt ,  meurent  &  fe  perpétuent  fiir  la  terre, 
dans  Fair  &  dans  l'eau  ;  uti  peu  de  réflexion  fur  ce  petit  gland  qui  produit  le  plus 
grand  &  le  plus  vivace  des  Arbres  ;  fur  le  grain  de  bled  qui  pourrit  &  renaît,  6c 
qui ,  au  bout  de  quelques  années ,  donne  des  moiflbns  entières  ;  là  fucceflion  conti- 
nuelle des  faiibns  ,  qui  varie  les  objets ,  les  mets ,  les  plaifirs  &  les  occupations  ; 
enfin  le  charme  ifaexprimable  de  vivre  fur  fon  fonds  ,  &  de  le  voir  fertilifé 
par  (es  foins  :  tout  cela  (  l'expérience  nous  Fapprend  tous  les  jours  )  nous  occu- 
pant tour-à-tour  à  la  campagne ,  nous  y  attache  fi  fort,  qu'il  ne  nous  refte 
plus  que  de  l'infènfibilité  pour  le  luxe,  la  gêne  &  les  bagatelles  dont  on  fe  fait 
des  idoles  à  la  Cour  &  à  la  VtUe. 

Mais ,  conmie  on  me  demande  ici  plutôt  des  préceptes  que  des  éloges  de  Fagri^ 
culture ,  je  ne  dirai  rien  de  fes  avantages  ;  aufli-bien  eft-ce  un  champ  très-vàule 
&  aflez  battu:  ilfaudroitmême  régler  monéloijefur  le  goût  de  chaque  Lefteur; 
pour  préfenter  à  chacun  ce  qui  le  touchera  le  plus  dans  la  vie  champêtre.  L'hom- 
me vif  y  voudra  une  vie  aftive,  telle  que  la  demandent  la  fucceflion  perpétuelle 
des  faifons,  &la  continuité  des  foins  néceflaires  au  détail  de  l'agriculture:  le 
Contemplatif,  au  contraire,  le  Philofophe,  &  fur-tout  le  Phyficien,  n'y  feront 
touchés  que  de  la  tranquillité  &  de  l'innocence  des  plaifirs  que  la  pure  nature 
leur  y  donnera.  Charmés  d'y  voir  le  filence  de  tant  de  paflions  farouches  que 
le  commerce  des  villes  réveille ,  ils  riront  des  mouvemens  furieux  qui  rempliflent 
lafociété  des  honunes  de  troubles  &  de  noirceurs ,  &  ils  n'auront  de  curiofité  Se 
d'admiration  que  pour  la  fécondité  &  la  variété  de  la  nature ,  également  pom- 
{>eufe  &  inépuifable  dans  fes  productions ,  dont  les  phénomènes  furprennent  & 
étourdiflent  fi  fouvent  notre  orgueilleufe  raifon. 

Le  Chrétien  ira  plus  loin  :  il  s'élèvera  jufqu'à  FAuteur  de  cette  foule  de  mer- 
veilles qui  font  voilées  fous  le  cours  ordinaire  delà  nature.  Né  pour  la  comman- 
der ,  mais  déchu  de  ce  pouvoir  par  fbn  péché ,  il  fait  par  pénitence  ce  qu'il  au- 
roit  fait  par  délices;  &  adorant  fon  Créateur ,  que  chaque  regard  ,  chaque  pas 
qu'il  fait ,  lui  préfènte ,  il  tempère ,  par  Fefprit  de  mortification ,  le  plaifir  doux  Se 
flatteur  qu'il  y  a  à  cultiver  foi-même  les  plantes  &  les  arbres  qui  couronnent 
fî  volontiers  nos  foins  de  fleurs  &  de  fruits,  dont  les  beautés  fuyantes  &  pafla- 
gercs  nous  avertiflent  fans  cefle  de  n'afpirer  qu'aux  éternelles. 

J'ai  vu  des  dévots  fblitaires  enchérir  fur  ces  pieufes  réflexions ,  &  dire  à  h 
louange  de  Fagriculture,  qu'étant  née  avec  la  terre,  les  plantes  en  ont  été  les 
prémices  ;  que  nos  premiers  pères  ne  vivoient  des  huit  8c  neuf  cens  ans ,  que 
farce  qu'us  menoient  uhe  vie  champêtre  fc  fobre,  ne  fe  noarrlflant  que  de  fruits 
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èc  de  légumes  ,  Homines  frugi  ;  que  les  cantiques  font  pleins  des  beautés  Je  I« 
campagne  ;  que  tout  eft  champêtre  <lans  le  ftyle,  dans  les  comparaifons  8c  dans 
les  paraboles  de  PEcriture  fainte  &  de  TEglife  ;  que  Farbre  de  la  Croix,  dont  U 
fruit  nous  a  rendu  la  vie,  que  le  fruit  iun  autre  arbre  nous  avoit  6té ,  étoit  de 
quatre  fortes  de  bois ,  le  pied  de  Cèdre ,  le  corps  de  Cyprès,  le  travers  de  Pal-» 
inier ,  &  la  table  de  Finfcription  d'Olivier. 

Un  Guerrier  traitera  ces  penfées  monacales  de  pieufes  bagatelles  ;  mais  ; 
rendu  à  lui-même  &  revenu  de  fa  fureur  martiale,  il  fc  plaira  toujours  à  voir  à  la 
campagne  la  terre,  l'air  &  Peau  lui  obéir.  Les  garennes,  les  campagnes,  les 
bafles- cours ,  les  étangs  fe  peuplent  8c  fe  dépeuplent  à  fon  gré  ;  la  terre  s'ouvre 
pour  lui  fous  le  foc  ;  les  bois  tombent  devant  lui  ;  les  plaines  &  les  vallées  n'ont 
de  dépouilles  que  pour  lui  j  les  fleurs  &  les  fruits ,  qu'il  voit  croître  aux  arbres  , 
lui  font  deftinés  en  nommage  ;  les  plus  vive^  couleurs  des  jardins  les  mieux  culti- 
vés ne  font  que  pour  paroître  à  les  yeux  ;  les  oifeaux  s'arment  contre  les  oî-» 
féaux ,  les  poiflbns  contre  les  poiflbns;  les  hommes  ,  les  chevaux,  les  chiens; 
les  bêtes  les  plus  féroces,  les  cors ,  les  bois ,  le  falpêtre,  l'air,  tout  femble  s'ani-- 
xner  pour  fon  plaifir;  &  les  charmes  fecrets  d'une  domination  fi  pure  &  fi  tran^ 
quille  changent  fouvent  les  Conquérans  les  plus  redoutables ,  en  Chaffeiu-s  8c 
en  Jardiniers  les  plus  contens  de  leur  folitude. 

D'autres,  avides  d'exemples ,  chercheront  des  illuftres  feftateurs  8c  des  grands 
panégirifles  de  la  vie  champêtre  :  ils  trouveront  que  l'âge  d'or  s'eft  paffé  dans  les 
campagnes;  ou,  pour  parler  plus  fûrement ,  ils  trouveront  que  Dieu  ayant  at- 
taché rhonune  à  l'agriculture  en  le  formant ,  tous  les  Patriarches  ,  les  Rois  , 
les  Prophètes  de  fon  Peuple  en  ont  fait  leurs  délies  8c  leurs  occupations  ;  que 
les  Rois  d'Orient,  ceux  de  Perfe ,  ceux  de  Grèce ,  en  ont  fait  gloire,  8c  après 
eux  les  Cincinnatus,  les  Attilius ,  les  Scipions,  les  Lelius ,  ic  tous  ces  fameux 
Héros  qui  formeront  la  plus  puiflânte  des  Monarchies  qui  fût  jamais  ;  jufques-là 
que  leurs  plus  illuftres  familles ,  les  Pifons ,  les  Fabius ,  les  Lentulus ,  les  Cice- 
rons,  lesHortenfius,  les  Porcins,  8c  tant  d'autres ,  6ht  pris  les  noms  de  quelques 
légumes  qu'ils  cultivoîent,  ou  de  quelqu'efpéce  de  bemaux  qu'ils  gardoient;  Zc 
ces  fiers  Maîtres  du  Monde,  qui  bomoient  leur  gloire  à  leurs  coiuxmnes  de  Lau-< 
rier ,  de  Chêne  8c  dePerfil ,  ne  quittèrent  le  goût  de  l'agriculture  qu'en  quittant 
!a  vertu.  Du  moins  nous  avons  encore  quantité  de  plantes  qui  ont  retenu  jufqu'2 
préfent  le  nom  des  hommes  du  premier  ordre  qui  en  ont  découvert  les  vertus  ;  ic 
îl  n'y  a  rien  que  toute  l'antiquité  profane ,  liir-tout  nos  Gaulois  8c  nos  Ger- 
mains ,  n'ai  fait  pour  éternifer  le  refpeft  8c  l'amour  qxi'ils  avoîent  pour  l'agricul- 
ture. Le  premier  Roi  de  Bohême  voulut  qu'on  confervât  précieufement  fa  char- 
me ,  fon  chapeau  8c  k^  guêtres  de  laboureur ,  8c  qu'on  les  expof^t  fur  l'autel  air 
facre  de  tous  fès  fuccefleurs.  Joferois  même  dire  que  nos  Rois  de  France  n'ont 
été  long-tems  que  de  très-puiflâns  cenfièrs ,  puifque  le  principal  cevenu  de  ceux 
des  deux  premières  Races  confiftoit  dans  les  terres  conquifes  fur  les  Romains  i 
les  Bourguignons  8c  les  Vifigots ,  qu'ils  faifbient  valoir  toutes  par  des  valets ,  8c 

3u'ils  paîlbient  prefque  tout  leiur  tems  à  voyager  de  Fune  à  l'autre,  8c  vivoient 
es  produftions  de  leurs  fonds ,  en  les  faifant  vendre  pour  leur  compte ,  quand 
51s  étoient  régalés  par  les  Seigneurs  ou  par  les  Communes.  De  même  les  Rois 
d'Afrique,  ceux  d'Orient,  les  anciens  Empereurs  de  Conftantinople,  ceux  de 
Turquie  même ,  8c  (  ce  qui  eft  de  plus  furprenant  )  ceux  de  la  Chine ,  donnent 
dans* le  goût  de  l'agriculture  ou  du  jardinage ,  qui  en  eft  une  partie;  8c  la  loi  de 
Mahomet  oblige  les  Empereurs  mêmes  à  lavoir  le  labourage  ou  le  jardinage^ 
hc  à  en  faire  preuve,  avant  de  monter  fur  le  trône.  Les  exemples  de  Diocletien  8c 
^  Quirles-Quint^  qui  fe  font  démis  de  l'Empire ,  pour  jouir  des  délices  d'uûc 
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Vîc  privée  &  champêtre ,  font  préfens  à  tout  le  inonde.  Le  Chancelier  de  PHô- 
pitaî  &  PAmiral  de  Coligny  ont  donné  de  pareils  exemples.  De  nos  jours  , 
le  grand  Condé,  qui  apalK  par-tout  pour  im  des  plus  grands  Princes  &  un  des 
plus  grands  efprits  du  monde,  a  quitté,  pour  fa  retraite  de  Chantilly,  tout  ce 
que  r  éclat  de  fes  conquêtes  ,  de  fa  naiffance ,  &  de  la  plus  belle  Cour  qui  fut 
jamais ,  pouvoient  avoir  de  féduifant  ;  &  depuis  lui ,  les  Harlays ,  les  Pelletiers  , 
iesPontchartrains,  fe  font  volontairement  dépouillés  des  premières  Charges  de 
ia  Robe  &  du  Minifterc,  pour  goûter  à  longs  traits  \ts  charmes  de  la  vie  privée 
Se  champêtre,  que  Ciccron ,  Virgile  8c  tant  d'autres  ont  fi  vivement  &  fi  élo- 
quemment  décrits. 

C'eft  ainfi  que  l'agriculture  eft  le  grand  théâtre  de  la  nature,  qui  fe  prête  8c 
fournit  à  tous  leis  befbins  8c  à  tous  les  goûts ,  tant  pour  Tefprit  que  pour  le 
corps.  Il  fefoit  à  fbuhaiter  que  l'on  fût  plus  fênfible  qu'on  ne  l'eft  à  cette  vérité; 
car  les  préceptes  de  cet  art  font  à  portée  de  tout  le  monde ,  8c  il  n'y  a  perfonnc 
qu'il  n'intérefle ,  fbit  qu'on  ait  du  bien  en  fonds,  ou  qu'on  n'ait  que  fon  {avoir- 
faire.  En  s'appliquant  à  l'agriculture  ,  on  occuperoit  une  infinité  de  fainéans  8c 
de  miférables  ,  on  néglîgeroit  le  frivole  pour  s'adonner  à  ce  qui  eft  vraiment 
Utile  ;  8c  par-là  on  fèroit  riche  en  faifant  valoir  fes  propres  fonds  ou  ceux  d'au- 
trui ,  au  lieu  de  refter  dans  l'indolence ,  ou  de  courir  apris  des  richeflès  d'in- 
duftrie ,  également  difficiles  à  acquérir  8c  à  conferver.  On  ne  verroit  pas  tant  de 
terres  incultes  ou  ftériles,  parce  qu'elles  font  mal  cultivées  :  l'homme  qualifié  ne 
feroit  point  trompé  dans  ce  qu'on  exécute ,  par  fes  ordres ,  dans  fes  terres  ou  dans 
fes  jardins ,  pour  fon  utilité  ou  pour  fbn  plaifir  :  le  Bourgeois  fauroit  l'art 
d'obliger  la  nature  à  ne  rien  refufer  à  tts  foins  :  le  Noble ,  le  Roturier ,  le 
grand  Seigneur  ic  l' Artifan  auroient  le  fecret  de  fertilifer ,  de  conferver  8c  de 
perpétuer  \sxft  héritage  jufqu'à  leur  dernière  génération ,  8c  l'on  dévoileroit 
înfenfiblement  ce  que  la  nature  a  de  plus  caché.  Ce  n*eft  pas  en  confiant  feS 
domaines  ic  fes  jardins  à  des  gens  qui  ne  font  laboureurs  ou  jardiniers  que  de 
nom ,  8c  pour  attraper  de  l'argent,  qu'on  parvient  à  ces  heOreux  effets  ;  il  faut 
s'y  appliquer  avec  affeftion  8c  avec  goût. 


CHAPITRE    II. 

AJfuttt  &  détail  des  pièces  nicejfaires  à  une  Mal/on  de  Campagne^ 

V^  6  M  M  B  nous  avons  ici  à  donner  le  plan  8c  l'économie  générale  d'un  bien  de  y 

campagne ,  nous  fuppofons  un  champ  brut  qu'il  faut  bâtir ,  habiter  8c  faire 

valoir. 

Avant  que  de  le  bâtir ,  c'eft  au  maître  â  confidérer;  !«.  fi  fa  cuîfine  eft  bien 
fondée  j  a**,  fi  le  champ  eft  bien  â  lui;  s'il  n'y  a  point  quelque  mineur ,  quelque 
douairière,  quelque  créancier,  ou  quelque fùpérieur , qui  puiflent  l'inquiéter;  fî 
les  formalités  du  décret  8c  de  la  licitation  ,  qui  font  les  voies  les  plus'fiires  pour 
acquérir,  font  bien  remplies  ;  fi  le  tems  que  le  Seigneur ,  de  qui  le  bien  relevé/ 
les  parens  de  celui  qui  Ta  vendu,  8c  le  vendeur  même,  ont  pour  retirer  cet  héri^ 
tage ,  eft  écoulé  fans  retour;  car  il  y  auroit  de  l'imprudence  à  y  faire  la  moindre 
dépenfe  auparavant.  Je  confèille  même  à  notre  acquéreiu*  de  faire  arpenter  8c 
borner  avec  fes  voifins  tout  fon  héritage  avant  que  de  bâtir,  afin  que  les  plus  har-^ 
Çncux  n'ayent  plus  rien  à  lui  dire,  qu'il  foit  fur  de  ce  qu'à  a,  8c  qu'il  bâtifle  * 


le  r^le  fur  cette  aflurance* 


Digitized  by 


Google 


6  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Nos  anciens  eftimoient  beaucoup  le  levant  &  le  midi ,  un  peu  moins  le  eou« 
chant  9  &  ils  rejettoient  le  nord  comme  dangereux  5c  mal  fain.  Il  y  a  encore  des 
gens  de  ce  goût ,  &  ils  peuvent  fe  fatisfaire  ;  mais  y  comme  à  la  campagne  il  y  a 
toujours  afîez  d'air ,  on  s^attache  plutôt  à  la  bonté  de  la  terre ,  qu'au  refte.  Quand 
on  eft  le  maître  de  TaOîette  du  bâtiment ,  on  aime  à  le  voir  ezporé  fur  une  coUi^ 
ne  agréable  qui  présente  d'un  côté  en  face  une  viie  ample  &  gracieufe^  & ,  ^il  fè 
peut,  toutes  les  terres  de  la  maifbn  d'un  feul  coup  d'œil  :  &  de  l'autre  côté  une 
croupe  douce  &  bien  plantée  qui  donne  de  l'abri  à  la  maiton,  (ans  être  défagréa* 
ble  à  la  vue. 

Nos  pères  avoient  encore  en  recommandation  les  lieux  environnés  de  collines^ 
parce  qu'ils  les  crovoient  plus  fertiles  que  les  autres  :  mais  l'expérience  nous  fait 
voir  tous  les  jours  le  contraire:  l'avantage  d'une  telle  fituation  ne  peutfë  fentir 
que  dans  les  pays  où  le  plus  grand  revenu  fè  tire  des  Oliviers ,  ou  autres  arbres  j 
qui  croiflent  mieux  fur  des  collines  que  dans  des  fonds. 

Une  grande  rivière ,  un  grand  Seigneur  &  un  grand  chemin  font  trois  mauvais 
voifîns  pour  les  terres.  Quant  aux  maifbns  j  elles  {buflfrent  moins  du  voifinage  da 
dernier  y  que  des  deux  autres.  On  conçoit  pourtant  aifément  que  l'économio 
nous  doit  faire  contenter  de  la  maifbn  de  campagne  que  nous  avons  d'héritage 
ou  d'acquifition,  quoiqu'elle  n'ait  pas  tout  ce  que  l'art  >  la  volupté  &  Pavidité 
des  hommes  demanderoient. 

Comme  l'architeâure  n'eft  point  l'objet  de  cet  ouvrage,  nous  ne  voulons  ici 
qu'un  bâtiment  fimple ,  mais  commode  pour  loger  gracieufement  un  Particu* 
lier  aifé  dans  un  de  Tes  biens  de  campagne ,  où  Féconomie  demande  principale* 
ment  les  pièces  néceflaires  8c  utiles  au  domaine  qui  en  dépend. 

Pour  bâtir ,  il  y  a  Quatre  chofês  à  confidérer.  i^.  L'ai&ette  de  la  maifon.  2^ 
Les  appartemens  ou  autres  pièces  qui  doivent  la  compofer  ou  Raccompagner* 
3<*.  Les  matériaux  néceflaires  poiu*  la  bâtir.  4®.  Sa  conftmôion.  Je  parlerai  des 
deux  premiers  articles  dans  ce  Chapitre-ci^  &  le  refte  fera  traité  dans  le  Gha*i 
pitre  fuivant. 

AJfutu  de  la  Maifon  de  Campagne. 

I.  Le  lieu  où  Ton  veut  l'avoir ,  eft  ce  qui  s'ofEre  d'abord.  On  doit  toujours 
préférer  les  lieux  habités  â  ceux  qui  ne  le  font  point,  quand  ce  ne  feroit  que 

{>ar  la  raifbn  que  dans  les  lieux  habités  on  eft  probablement  fur  de  la  bonté  de 
'air  6c  de  la  terre ,  &  cela  par  expérience  ;  au  lieu  qu'on  ne  peut  connoltre  l'un 
&.  l'autre  dans  les  lieux  inhabités ,  que  par  des  conje^hu'es  qui  font  fouvent  trom* 
peufes.  Si  néanmoins ,  par  afFeftion ,  ou  par  quelqu'autre  raifon,  on  veut  habiter 
un  endroit  folitaire  &  brut ,  il  faut  en  connottre  la  fertilité  &  la  falubrité ,  par 
l'air,  par  les  eaux,  &  par  la  qualité  &  la  quantité  desproduâions  quiycroi^ 
fent ,  comme  je  le  dirai  plus  amplement  au  premier  Chapitre  de  la  leconde 
Partie  de  cet  Ouvrage. 

Quant  aux  eaux ,  pour  être  bonnes  Se  faines ,  il  faut  qu'elles  partent  d'une 
£burce  qui  ne  tariflè  jamais;  qu'elles  foient  fans  couleur ,  fans  odeur  &  fans  au- 
cun goût;  qu'elles  ne  laiflent  ni  marque  hi  ordure  dans  les  vaifleaux,  &  qu'elles 
cuifent  promptement  les  légumes.  A  l'égard  du  poids  des  e^ux ,  la  différence 
fi'en  eft  pas  aflez  fenfible  &  aflez  fûre  pour  qu'on  s'y  régie. 
^  Le  lieu  fera  bon  pour  s'y  établir,  s'il  eft  fertUe ,  s'il  a  en  abondance  les  prin- 
cipales commodités  de  la  vie,  &  les  matériaux  propres  à  bâtir;  fî  le  voifinage  ea 
eft  bon  ;  s'il  eft  proche  d'une  bonne  rivière ,  &  d'un  bois  à  chauffer  &  à  hayer  j 
dans  une  diftance  raifonnable  des  villes  &  des  grands  chemins ,  fans  en  être  ni 
trop  près  ni  trop  loin^  pour  qu'on  puifle  profiter  de  ce  gu'ils  ont  d'utile  pour  le 
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débit  èts  denrées  y  &  pour  les  fecours ,  les  commodités  &  les  plaifirs  de  k  vie, 
fans  avoir  Rembarras  des  viHtes  &  des  paiTaees  trop  fîréquens. 

II.  Le  bâtiment  champêtre  &  fès  dépendances  feront  affis  en  un  lieu  plein  ; 
ferme  9  &  non  boflii  ni  raboteux ,  où  les  fouilles  qu'il  faudra  faire  pour  les  fon- 
dations ,  ne  fbient  ni  trop  dures  &  mal  aifées ,  ni  trop  molles  &  trop  profondes  , 
parce**qu'il  en  coûteroit  trop  à  y  fouiller  &  fonder.  Par  la  même  raifon ,  on  ne 
doit  point  3  autant  que  l'on  peut,  pofer  fon  bâtiment  fur  une  place  de  grand  prix  ; 
&  même  quand  la  chofe  eft  égale  pour  la  vue ,  pour  Pair  &  pour  la  facilité  des 
avenues ,  il  eft  â  propos  de  choiiîr  pour  le  fol  de  la  maifon  &  du  pourpris ,  l'en- 
droit le  plus  aride  du  terroir,  afin  de  profiter  des  terreins  qui  font  de  bon  rap* 
port  ;  drautant  plus  que  tes  jardins,  les  vergers,  les  clos  &  autres  lieux,  qui 
compofênt  l'enceinte  ou  le  pourpris  de  la  maifon  ,  quelque  ftériles  qu'ils  foient , 
peuvent  être  amendés  facilement,  parce  qu'ils  font  à  portée. 

III.  L'affiette  de  la  maifon  fera  agréable ,  H  elle  eft  dans  un  lieu  de  facile 
abord  8c  fec ,  pour  la  commodité  des  promenades  &  des  avenues  ;  (î  elle  eft  un 
peu  élevée  ,  bornée  d'un  côté  par  des  montagnes  éloignées  de  quelques  lieues, 
comme  de  deux  ou  trois;  &  de  l'autre ,  libre  à  perte  de  vue ,  ayant  un  payfage 
diverfifié  de  pleines  &  collines,  de  forêts,  rivières ,  prairies  ,  terres  labourables,' 
vignes ,  villages  Se  hameaux  ;  &  enfin  tournée  en  face  de  la  principale  entrée,  & 
placée  au  milieu ,  ou  du  nooins  à  portée  de  tout  le  domaine  qui  en  dépend^  fur^ 
tout  qu'il  y  ait  de  l'eau  pour  les  befbins  de  la  maifon  &  des  beftiaux. 

On  remarque  que  les  maifbns  bâties  dans  le  fond  des  vallées,  fouvent  même 
au  milieu  des  eaux,  font  moins  mal  faines  que  celles  qui  font  fur  les  coteaux  de 
la  même  vallée ,  parce  que  les  brouillards ,  en  s'élevant,  s'écartent  fur  les  co- 
teaux ,  &  même  les  habitations  du  coteau  feptentrional  font  plus  fujettes  aux 
fièvres  :  aux  catares  &  autres  maladies,  que  celles  du  coteau  méridional ,  parcQ 
que  celul*ci  efl  plus  elToré  par  le  foleil  levant  &  par  les  Vents  du  nord. 

Du  Corps  de  Logis  du  Maitri. 

Ce  bâtiment  doit  èxxt  (pour  la  régularité  &  oour  la  commodité)  entre  cour 
ic  jardin,  vis-â-vls  la  principale  entrée ,  &  détaché  des  pièces  de  la  bafle-cour.  Si 
on  eft  tout-à-fait  maître  de  fon  afliette ,  on  obfèrve  que  fes  quatre  encoignures 
foient  oppofées  aux  quatre  vents  principaux ,  afin  que  ces  vents,  qui  font  les  plus 
violens ,  faflènt  moins  d'effet  en  prenant  le  bâtiment  en  flanc,  que  s'ils  le  pre- 
noient  en  face  :  il  eft  bon  que  les  principales  vues  foient  vers  le  foleil  levant  des 
mois  de  Mars  ic  de  Septembre. 

On  élevé  les  bâtimens  de  campagne  moins  hauts  que  ceux  des  villes ,  parce 
qu'ils  font  plus  expofés  aux  vents ,  &  on  n'y  fait  ordinairement  qu'im  étager 

Une  maifon  de  campagne ,  fimple  &  commode,  peut  être  compofée  par  bas 
d'un  veftibule  avec  deux  ou  trois  pièces  principales,  &  quelques  petits  accom- 

Rgnemens  de  chaque  côté  du  veftibule,  afin  qu'il  y  en  ait  un  pour  le  maître  & 
utre  pour  le  commun.  Du  veftibule.  on  entrera  d'un  côté  dans  une  chambre  , 
avec  antichambre ,  cabinets  &  garderobe  ;  &  de  l'autre  côté,  dans  une  falle  propre  , 
précédée  d'un  fallon,  qui  fervira  à  manger  &  pour  les  domeftiques,  afin  de  ne 
point  trop  ertbarrafler  la  cuifine  qui  en  fera  voifine ,  ic  qui  aura  fes  fourneaux 
de  maçonnerie ,  élevés  de  deux  pieds  &  demi  ou  environ ,  avec  un  puits,  une 

Îierre  a  laver ,  &  autres  commodités  proportionnées  à  l'étendue  du  bâtiment  Se 
la  dépenfe  du  maître. 

On  pratiquera  auprès  de  la  cuifine ,  ou  dans  la  cuifine  même ,  une  FrmttrU^ 
&  un  Garde -manger,  qui  fertî  ferrer  les  viandes;  OAl'expofe,ainiiqueJ» 
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cuifine  j  au  feptentrion ,  ou  au  couchant  &  jamais  au  midi^  parce  ^ue  les  viandes 
font  fujettes  à  fe  corrompre  à  cette  expodtlon. 

On  rangera  encore  la  Laiterie  du  côté  de  la  cuifîne^  en  un  endroit  frais  &  non 
expofé  au  fbleil  ;  elle  fera  voûtée ,  s'il  fe  peut ,  &  un  peu  grande,  afin  de  fervir , 
tant  pour  le  laitage  que  pour  d'autres  vivres  :  on  aura  foin  de  n'y  point  laifTer 
de  paflage  pour  les  chats,  &  de  la  bien  enduire  de  mortier,  afin  que  les  rsfts  n'y 
faflent  point  de  dégât  :  il  faut  {ur-tout  la  tenir  bien  propre. 

La  dave ,  pour  être  fous  l'œil  du  maître,  fera  creufée ,  non  pas  dans  la  bafle-^ 
Cour ,  mais  fous  le  mattre-loeis.  Les  plus  profondes  font  toujours  les  meilleu- 
res ,  parce  qu'elles  font  plus  a  couvert  du  grand  chaud  &  du  grand  fi-oid,  qui  y 
font  un  tort  égal  :  on  leur  donne  ordinairement  quinze  à  feize  pieds  de  large  ^ 
fur  neuf  à  dix  de  long.  Plufieurs  perfonnes  efliment  Its  caves  étroites  &  Ion- 

Sues ,  peu  claires  &  baffes  de  voûte  ;  &  ils  préfèrent  les  voûtes  faites  en  anfê 
e  paniers ,  aux  rondes,  parce  qu'il  efl  plus  facile  d'y  ranger  les  vins  &  d'y  en- 
gerber  les  tonneaux  :  on  prendra  garde  fur-tout  que  la  cave  ne  fbit  près  d'un  cloa- 
que ou  autres  lieux  de  mauvaife  odeur ,  qui  corromperoient  les  vins.  Il  y  a  de 
l'économie  à  la  tenir  garnie  de  bons  chantiers  de  bois  de  chêne,  afin  que  les  ton- 
neaux ayant  Tair  en-<leflbus ,  coûtent  moins  d'entretien  ,  8c  que  les  boiflbns  , 
ainfi  que  les  vaifleaux,  fe  confervent  mieux.  Il  faut  encore  que  la  cave  foit  ac- 
compagnée d'un  caveau  couvert  de  fable  frais,  ic  garni  de  planches  pour  les  vins 
fins  en  bouteilles  &  les  liqueurs. 

On  doit  auiE  avoir  du  même  côté  de  la  cuifine  un  Fourmi  ou  Boulangerie; 
pour  y  faire  le  pain  &  autres  gros  ouvrages  du  ménage  :  il  y  aura  un ,  ou  même 
deux  fours ,  l'un  pour  le  pain  &  l'autre  pour  la  pâtifierie. 

Le  Four  fera  étroit  d'entrée ,  bas  de  chapelle ,  (  c'eft-à-dire  de  voûte  )  ;  &  s'il 
avance  en  faillie  hors  du  bâtiment;  il  faut  le  couvrir,  afin  que  l'eau  des  pluies 
ne  tombe  point  deifus  ;  elle  lui  ôteroit  une  partie  de  fa  chaleur,  &c  le  dégraderoic 
en  peu  de  tems  :  il  efl  bon  que  U  touche  Uu  Tguriôit  dans  la  cheminée,  afin  que 
la  lumée  s^exhale  par-là. 

Sur  le  Four  fera  l'endroit  à  bulter  la  farine ,  &  le  deflbus  fêrvira  à  mettre  le» 
cendres  &  les  uflenciles  de  la  boulangerie,  comme  pelles,  patrouilles ,  fourgons  , 
baquets ,  tables  &  tamis  de  plufieurs  fortes. 

On  place  aujourd'hui  VEjcalier  dans  un  des  coins  du  bâtiment ,  afin  qu'il  fèrve 
par-tout ,  &  que  le  refle  du  terrein  foit  libre,  enforte  qu'on  en  puifle  faire  plu- 
fieurs pièces  de  plein-pied,  tant  en  face  qu'en  aîle.  On  fait  les  efcaliers  entiers 
pour  les  grandes  maiions,  les  efcaliers  viz  pour  les  moyennes,  &  les  viz  feuls 
pour  les  petites  :  c'eft  de  la  dépenfe  qu'on  veut  faire  &  de  l'habileté  de  l'ouvrier 
^ue  dépend  cette  principale  pièce  du  bâtiment:  c'eft  pourquoi  nous  remarque- 
rons feulement  que  le  tout  doit  être  ménagé,  enforte  que  les  portes  des  cham- 
bres foient  au  milieu  des  palliers  ;  que  les  jours  y  foient  bien  diftribués ,  &  que 
les  repos  &  palliers  des  grandes  maifons  ne  portent  point  fur  aucune  charpente- 
rie ,  mais  fur  voûte,  de  peur  qu'en  cas  de  feu  on  «le  pût  s'échaper  &  defcendre 
par  l'efcalier ,  dont  le  repos  feroit  brûlé.  Les  palliers  doivent  encore  avoir  du 
moins  la  largeur  de  deux  marches,  &  être  aulfi  longs  que  larges. 

La  Foffe  des  privés  fe  place  ordinairement  fous  l'efcalier.  On  met  le  tuyau  au 
coin  &  dans  l'épaifieur  du  mur ,  &  les  fiéges  au  galetas  ou  le  plus  haut  qu'on  peut  i 
afin  que  l'odeur  n'aille  point  iufqu'aux  appartemens.  Pour  que  le  tuyau  foit 
moins  fujet  à  crever ,  on  le  fait  a  Paris  de  poterie  de  terre  bien  cuite  &  bien  ^lom- 
jbée:  les  pièces  font  pofées  l'une  dans  l'autre^  ^  coUéesavec  bo^maftlc  fc  ciment«. 

Pis 


Digitized  by 


Google 


r  Part.  Liv,  I.  Chap.  II.  Dijlrlbutîon  du  Corps  de  Lo^s.         'f 
Des  Afpartemens^ 

La  maifoti  de  campagne ,  quoique  fimple ,  fera  élevée  d'un  étage,  compofé 
au  moins  de  trois  chambres  &  de  deux  cabinets,  outre  les  galetas  que  Von  peut 
pratiquer  pour  les  domeftiques. 

Nous  remarquerons ,  poxu"  ceux  qui  ne  voudront  point  s'en  tenir  à  cette  grande 
iîmplicité ,  que  Ton  fait  les  falles  un  peu  plus  longues  que  larges ,  entre  cour  ic 
îardin,  la  cheminée  pofée  dans  le  mur  d'entre  cour  &  jardin;  &  de  chaque  côté 
on  ouvre  deux  fenêtres  en  face  l'une  de  l'autre,  pour  avoir  plus  de  jour. 

Nous  faifons  les  chambres  quarrées,  &  on  y  place  les  lits  vis-à-vis ,  ou  à  côté 
de  la  cheminée,  que  l'on  approche,  pour  cet  effet,  plus  près  des  fenêtres  :  oiï 
n'en  met  aucune  proche  du  lit ,  fur  la  longueur  duquel  on  a  auffi  foin  que  la 
porte  ne  regarde  point ,  &  cela  à  caufe  des  vents  coulis  :  on  obferve ,  autant  que 
l'on  peut,  aoppofer  les  portes  les  unes  aux  autres  ;  de  faire  que  les  chambre* 
foient  percées  des  deux  côtés  parallèles,  &  que  les  jours  foient  de  nmétrie  en 
dehors  &  en  dedans. 

On  a  foin  que  c^s  pièces  foient  accompagnées  de  toutes  I0S  dommodités  coa-« 
irenables ,  &  fur-tout  qu'elles  foient  bien  dégagées. 

On  fait  les  anti-falles  plus  petites  queleslaues,  les  anti-chambres  &  les  antî- 
Cabinets  plus  larges  que  les  chambres  Se  les  cabinets ,  &  la  garde-robe  n'a  or-> 
dinairement  que  les  trois  quarts  de  la  chambre.  Le  goût  régnant  eft  de  mettre  au 
rez-de-chauffée  toutes  les  pièces  d'honneur  &  de  parade  :  on  diftribue  tout  le 
haut  en  petites  pièces,  pour  y  avoir  toutes  les  aifances  ;  chaque  petite  chambre 
accompagnée  de  fon  cabinet  &  de  fa  garde-robe  ;  le  tout  de  plein-pied ,  bien 
enfilé ,  bien  éclairé  &  bien  dégagé  par  un  corridor  ou  des  efcaliers  placés  danf 
les  angles  des  bàtimens. 

On  ne  donne  à  préfent  à  l'appui  des  fenêtres  au  plus  que  deux  pieds  &  demi 
ide  hauteur  en  dedans ,  fur  environ  dix  pouces  de  large ,  afin  d'avoir  plus  de  jour 
£c  de  vue. 

De  même ,  on  ne  donne  aux  cheminées  ordinaires  que  tout  au  plus  quatre 
pieds  de  large ,  fiir  trois  &  demi  de  hauteur  fous  le  manteau ,  parce  que  le  feu 
s'apperçoit  moins  ;  &  il  ne  fume  pas  tant  quand  les  manteaux  des  cheminées  font 
bas.  On  fait  les  manteaux  des  cheminées  fuffifanunent  étroits  par  le  haut,  &  en- 
core plus  par  le  bas ,  afin  qu'elles  ne  foient  point  fujettes  à  la  fumée ,  &  Ton  en 
conduit  les  jambages  en  hoçte  par  le  dedans ,  &  non  point  à  plomb  ;  ou  bien  on 
rétrécit  le  paffage  de  la  fumée  en  exhauflant  le  foyer,  abaiffant  le  manteau,  8c 
reflerrant  l'ouverture  du  bas  de  la  cheminée  entre  les  jambages. 

Les  Greniers  régneront  fur  le  maître-logis  ;  les  planchers  en  feront  garnis  de 
plâtre,  fur  lefquels  on  répandra  du  fang  de  bœuf;  il  fert  à  durcir  le  plâtre  :  on 
peut  auffi  les  carreler^  le  bled  y  eft  moins  fujet  à  la  vermine ,  &  à  prendre  l'odeur 
de  la  pouffiere  ;  ils  doivent  être  bien  aires ,  fur-tout  du  côté  que  vient  le  vent  de 
bize  ;  &  comme  ils  méritent  beaucoup  d'attention,  il  faut,  autant  que  l'on  peut, 
les  faire  à  l'endroit  le  plus  élevé  de  la  maifon ,  &  en  placer  les  ouvertures  au  fep- 
tentrion  ou  à  l'orient ,  afin  que  les  grains  ne  foient  point  expofés  aux  vents 
chauds  du  midi,  ni  aux  vents  humides  du  couchant,  qui  les  feroient  gâter: 
les  vents  du  nord  8c  du  levant  font  néceffaires  pour  eflbrer,  rafraîchir  ic  con-* 
ferver  le  grain  fec.  Il  doit  y  avoir  des  foupiraux  au  haut  des  greniers ,  pour  don- 
ner entrée  à  l'air ,  8c  laifler  fortir  la  vapeur  chaude  que  le  bfcd  exhale  :  c'eft  pour^ 
quoi  les  greniers  ne  doivent  point  être  lambriflTés,  8c  ils  ne  fauroient  être  trop 
élevés ,  afin  qu'au  travers  des  jçints  des  tuiles,  la  vapeur  puiflè  aifément  fe  diffipet; 
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fans  échauffer  Tair.  Il  faut  avoir  grand  foin  de  faire  fermer  les  fenêtres  ;  qtlâfl  J 
elles  font  expofées  au  midi ,  pendant  te  tems  humide ,  la  pluie  &  les  vents ,  ou 
tems  chauds  :  il  faut  aufS  faire  uneefpécede  clôture  aux  fenêtres,  avec  imtnillis 
de  fer ,  avec  des  lattes  ou  autres  chofes ,  pour  que  les  chats ,  les  fouines ,  les  oueaux 
&  les  autres  animaux  ne  viennent  point  faire  de  dégât  dans  les  grains.  Tous  lc3 
lieux  élevés  d'un  grand  corps  de  logis ,  ne  font  pas  également  bons  poiir  fervir 
de  greniers:  il  ne  faut  point  placer  les  bleds,  par  exemple,  au-deflus  des  celliers 
&  autres  endroits  humides ,  parce  qu'ils  y  prennent  un  goût  de  relan  &  une  mau- 
vaife  fenteur  :  fur-tout  que  l'on  évite  de  mettre  les  grains  au-deflus  des  étahlts 
Se  des  écuries  ;  ils  ne  manqueroient  point  d'y  acquérir  un  goût  infiniment  plus 
mauvais  &  plus  défagréable  S  ils  y  font  prefque  toujours  gourds ,  &  tiennent  les 
uns  aux  autres. 

Enfin ,  quant  aux  Couvertures ,  on  couvre  les  toîts  de  plomb,  d^ardoife,  de 
tuile,  de  bardeau,  de  gluis  ou  de  chaume.  Plus  la  matière  dont  on  couvre  eft 
pefante,  plus  le  toit  doit  être  abaifl'é  :  fi  on  couvre  d'ardoife,  on  fait  ordinaire- 
ment la  hauteur  du  toit  égale  à  fa  largeur  ^  mais  pour  la  tuile,  on  n'y  donne  de 
hauteur  que  les  deux  tiers ,  ou  tout  au  plus  les  trois  quarts  de  la  largeur  :  s^il  y  a 
des  croupes ,  c'eft-à^dire,  quelque  bout  ou  côté  qui  ne  foit  point  bâti  en  pignon  , 
mais  couvert  en  penchant ,  comme  le  refte  du  comble ,  ces  croupes  doivent  être 
tenues  plus  droites  que  les  autres  couvertures. 

Ouant  à  la  forme  des  couvertures ,  on  les  fait  à  Fancienne  mode  ou  à  la  Man-^ 
farde  ;  car  les  dômes  8c  les  terrafles  ne  font  point  de  mon  fujet.  Autrefois  on  ne 
faifoit  que  des  couvertures  droites ,  hautes ,  &  n'ayant  de  chaque  côté  qu'une 
feule  pente  terminée  en  pointe  au  comble  :  à  la  vérité ,  ces  fortes  de  couvertu- 
ressdonnent  moins  de prife  au  vent;  elles  facilitent  l'écoulement  des  neiges  & 
des  eaux  de  pluie,  qui  pourroient  croupir  fur  les  toîts,  ou  les  pénétrer  en  tems 
d'orage ,  ou  a  la  longue ,  fur-tout  fi  la  gelée  les  y  faififlbit  ;  particulièrement  dans 
les  pays  froids  ;  c'eft  pourquoi  les  couvertures  hautes  femblent  y  être  néceflai- 
res  ;  mais  il  y  a  long-tems  qu'elles  ceflent  d'être  d'ufage  à  Paris  Se  prefque  par 
toute  la  France ,  parce  qu'elles  coûtent  beaucoup  en  charpente  &  en  couverture  j 
l'efpace  qu'elles  enferment  efl:  petit,  on  y  perd  beaucoup  de  place,  &  les  toîts 
en  font  plus expofés  au  battage  des  vents,  parce  qu'ils  montent  trop  haut.  Pour 
remédier  à  cela ,  on  a  inventé  de  nos  jours  les  Manfardes  ,  ainfi  appellées  du 
nom  du  célèbre  M.  Manfard,  à  qui  on  attribue  l'honneur  de  l'invention.  Au  lieu 
de  n'avoir  qu'une  feule  pente  de  chaque  côté ,  comme  les  anciens  toîts  qui  font 
droits ,  hauts  &  pointus,  les  Manfardes  ont  deux  pentes,  parce  que  ce  font  des 
toîts^  coupés,  c'eil-à-dire ,  des  toîts  dont  la  charpente  n'eft  pas  droite  dans  toute 
fa  longueur ,  comme  aux  anciens ,  mais  brifée ,  enforte  que  le  brifis  y  fait  un  an- 
gle ,&  par  conféquent  deux  faces  ou  deux  pentes  de  chaque  côté  du  toît.  On 
trouve  les  Manfardes  bien  plus  commodes ,  plus  belles  à  la  vue  8c  plus  utiles  ; 
les  bois  de  peu  de  longueur  y  peuvent  fervir,  la  place  y  eft  plus  quarrée ,  on  y 
gagne  fouvent  un  étage  entier ,  8c  le  vent  a  bien  moins  de  prife  fur  le  toît.  On 
affeéle  dans  les  bâtimens  modernes  d'empêcher  qu'on  ne  voye  les  couvertures. 

Le  maître  étant  logé ,  venons  à  ce  qu'il  faut  au  fermier ,  tant  pour  fon  habita^ 
tion,  que  pour  les  opérations  &  le  détail  de  l'agriculture. 

La  Bajfe-Cour. 

La  Bafle-Cour  eft  la  ménagerie  de  lamaifon  de  campagne  j  les  pièces  en  doi- 
vent être  conftruites  félon  la  qualité  des  revenus  de  cette  maifon  :  s'ils  confifteat 
en  vins,  il  faudra  des  celliers  &  des  preflbirs  ;  fi  c'eft  en  bled,  il  faut  des  gran^ 
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ges  :  fi  c*eft  en  foin ,  il  faut  des  greniers  :  en  beftiaux  &  moutons ,  il  faut  des 
ëtables  &  des  bergeries  ;  &  enfin  pour  le  plaifir  du  maître  &  pour  fon  labourage , 
il  faut  des  écuries ,  des  hangards  8c  des  remifes  pour  les  équipages  &  les  outils  du 
labourage ,  &  pour  les  chaiies  &  carrofles. 

U  faut  que  la  bafle-cour  foit  compofée  de  quelques  bas  logemens  pour  le  fer- 
mier &  les  domeftiques  ;  qu'il  y  ait  auffi  écuries ,  étables ,  bergeries ,  celliers  , 
preflbirs  ,  granges ,  greniers ,  toîts  à  porcs  ,  poulailliers  ,  pigeonniers  ou 
volières. 

Qui  voudroit  bâtir  toutes  ces  pièces  éparfes  çà  &  là  &  détachées ,  comme  on 
fait  en  quelques  endroits  des  Provinces,  il  n'y  auroit  pas  grande  finefle,  chacua 
les  pourroît  faire  félon  fa  fantaifie ,  pourvu  qu'on  y  ménage  les  commodités  avec 
un  peu  de  fimétrie  &  de  proportion.  Il  y  a  même  un  coup  d'œil  plus  gracieux , 
&  beaucoup  plus  de  fureté  contre  le  feu ,  à  voir  dans  la  cour  d'une  belle  cenfe 
vos  bâtimens,  fur-tout  les  granges  ifolées  avec  des- grands  arbres.,  comme  poi- 
riers ou  ormes  dans  les  vuides,  pour  donner  de  l'abri  &  rompre  le  vent  ou  le  feu,' 
que  de  voir  un  amas  de  pièces  ruftiques ,  qu'une  étincelle  &  un  coup  de  vent  ont 
quelquefois  confommé  avec  tous  les  grains,  avant  qu'on  y  puifle  donner  du  fe- 
cours,  fur-tout  dans  les  pays  où  on  ne  couvre  que  de  chaume. 

L'ufage  le  plus  général  eft  pourtant  d'affembler  tous  les  bâtimens  à  côté  les  uns 
des  autres  autour  de  la  cour ,  enforte  qu'ils  fe  joignent  &  la  ferment  :  de  cette 
-manière  on  ménage  fon  terrein ,  &  tout  eft  plus  à  portée.  On  fait  la  bafle-cour 
ordinairement  en  quarré  long,  la  principale  porte  en  face  du  logement  principal. 
Dans  la  diftribution  des  bâtimens  on  doit,  en  ménageant  fon  terrein,  fuivre  ce 
qui  eft  de  plus  commode,  &  y  obferver  quelque  fimétrie. 

Il  faut  avoir  dans  chaque  terre  tous  les  bâtimens  néceflaires  pour  mettre  à  cou- 
vert les  beftiaux;  grains,  foins ,  fruits  qu'on  y  récolte ,  &  généralement  tout  ce 
qu'il  faut  pour  la  faire  valoir  au  large  ;  mais  il  n'en  faut  point  avoir  au-delà  j 
car  ce  feroit  entretenir  des  bâtimens  pour  d'autres. 

Jeferois  d'avis  que  la  bafle-cour  ne  fût  jamais  l'avant-Cour  de  celle  du  maître  ; 
mais  que  de  celle  du  maître  il  put  voir ,  même  de  fes  fenêtres,  tout  fon  train  fe 
ranger  dans  la  bafle-cour,  où  on  pafleroit  à  droite  ou  à  gauche  de  fa  cour,  en- 
forte  que  tout  le  beflial  &  tout  l'attirail  fe  diftribuât  dans  fes  départemens,  fans 
s'arrêter  dans  la  cour  du  maître 

La  grange  fera  d'un  côté  avec  les  pièces  qui  la  peuvent  accompagner ,  les  éta- 
bles &  bergeries  de  Tautre  ;  la  demeure  du  fermier  en  ligne  avec  le  logement 
du  maître ,  ou  fur  le  chemin  ou  à  bord  de  la  maifon ,  où  elle  pourra  aufS  avoir 
une  entrée.  Par  ce  moyen  on  aura  toutes  chofes  comme  fous  fa  maln,,&  l'on 
pourra  vifiter  facilement  tout  fon  domaine  en  peu  de  tems.  Un  point  important 
pour  le  ménage  des  champs ,  eft  que  le  grenier ,  la  grange  &  le  cellier  foient 
placés  fous  Fœil  du  maître ,  afin  que  fans  fe  déplacer ,  il  veille  fur  ces  trois  pièces 
principales. 

Pour  la  demeure  du  fermier,  il  faut  une  ou  deux  chambres  par  bas  pour  lui 
&  fa  femme  ;  une  grande  cuifine  pour  apprêter  &  donner  à  manger  aux  ouvriers 
&  gens  de  la  ferme;  enluite  une  laiterie  à  côté  ;  une  ou  deux  petites  chambres 
pour  les  fervantes  &  les  enfans;  un  fournil  un  peu  fpacieux  &  détaché,  pour 
que  Fon  puifle ,  fans  danger  de  feu ,  faire  la  leflive  &  les  autres  grofles  befognes  : 
au-deflus  de  la  demeure  du  fermier  feront  les  greniers  &  réfcrvoirs  pour  les  grains 
&  fruits  qui  fe  recueillent  dans  la  ferme  ;  car  pour  les  pailles  &  les  foins ,  leur 
place  fera  ailleurs.  Je  ferois  encore  d'avis  que  les  écuries,  tant  du  maître  que 
du  fermier',  fuflent  fituées  contre  le  mur  de  féparation  de  la  cour  du  maître  8c 
de  la  bafle-cour ,  tant  pour  la  commodité  du  maître,  qui  prend  U  laifle  fes  cho-, 
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vaux  {ans  entrer  dans  la  bafle-cour,  que  parce  qu'il  eft  important  de  ne  pas  faîf6 
de  hauts  bitlmens  dans  cet  endroit  :  il  fuÂit^  furies  écuries ,  d'avoir  des  greniers 
à  foin ,  paille  8c  avoine. 

Les  Ecuries  doivent  être  près  du  logis  du  fermier ,  &  avoir  une  ou  deux  peti- 
iefpiéces  qui  y  communiquent ,  tant  pour  placer  la  huche  à  Favoine,  que  le  fer-* 
•nier  doit  remplir  par  compte  &  meuire ,  que  pour  placer  les  harnois  Se  cou- 
cher les  valets.  Il  faut  que  les  écuries  ne  foient  ni  trop  chaudes  ni  trop  froides  ; 
ces  deux  extrémités  font  préjudiciables  aux  chevaux  :  il  ne  faut  point  aufît 
qu'elles  foient  trop  humides,  il  n'y  a  rien  qui  leur  perde  plus  les  pieds  ;  c'eft 
pourquoi  elles  feront  un  peu  élevées  au-deflus  du  rez-de-chauffée  de  la  cour  :  la 
place  où  font  les  chevaux ,  doit  être  plus  haute  d'environ  deux  pouces  que  le  refte 
ide  l'aire  de  l'écurie,  &  être  bâtie  en  pente  :  elles  feront  un  peu  fpacieufes 
pour  y  pouvoir  mettre  les  lits  des  valets  d'écurie  :  elles  auront  leur  enfoncement 
^  leur  longueur  garnie  de,  râteliers  &  d'une  bonne  mangeoire ,  à  laquelle  on 
donnera  quinze  pouces  de  largeur  &  douze  de  profondeur.  Vis- a- vis  le 
râtelier  on  fera  fceller  dans  le  mur  plufieurs  pieux  pour  y  fu{pendre  les  colliers 
^les  chevaux ,  leurs  felles,  les  fellettes ,  les  traits,  &  tous  les  autres  harnois  & 
pièces  fervant  aux  chevaux ,  tant  de  labourage  que  de  monture,  ou  bien  on  les 
mettra  dans  la  petite  pièce  d'à  côté ,  comme  je  viens  de  le  dire.  L'écurie  fera 

Îjarnie  d'étrillés ,  de  broffes ,  de  peignes,  d'épouflettes ,  d'épongés ,  de  féaux ,  de 
ourches  de  fer,  de  tire-fiens ,  de  perches  pourféparer  les  chevaux,  &  autres 
nftenfiles.  Les  fenêtres  des  écuries  doivent  être  au  midi,  &  jamais  au  levant  :  de 
plus  ,  il  eft  bon  qu'aux  écuries  des  chevaux  il  y  ait  une  petite  fenêtre  au  nord 
pour  pouvoir  les  rafraîchir  en  été ,  quand  ils  repofent  pendant  les  chaleurs. 
•Au-defllis  des  écuries  feront  des  greniers  pour  le  foin ,  la  paille  &  l'avoine. 

La  Grange  fera  éloignée  domaître-logis  (  de  peur  du  feu  )  &  placée  à  vue 
&  commodément  pour  Ta  décharge  des  grains  :  fa  grandeur  fera  fuivant  Tétendue 
"des  terres ,  &  la  porte  fera  aufli  large  que  Faire ,  afin  que  les  batteurs  aient 
du  jour;  deux,  trois  ou  quatre  travées  d'une  hauteur  de  quinze  à  dix -huit 
pieds  feront  capables  de  contenir  bienr  des  gerbes:  les  pailles  de  froment  fe- 
ront mi/es  dans  une  de  ces  travées  ,  celles  de  méteil  dans  une  autre,  &  ainfi  de 
même  féparément  des  autres  pailles.  Au-defliis  de  l'aire  de  la  gnuige ,  un  peu 
plus  haut  que  le  ieu  du  fléau ,  on  fera  une  efpéce  de  plancher  avec  des  perches, 
pour  y  mettre  aes  pailles  d'orge  ou  d'avoine ,  des  pois  ou  autres.  Au-dehors  on 
pourra  faire  im  grand  porche  fur  lequel  on  bâtira  une  volière ,  dont  le  dedans^ 
fera  accommodé,  ainfi  qu'on  le  dira,  pour  le  colombier:  ce  porche  fertauffi  d'abri 
â  la  volaille  contre  les  chaleurs  &  la  pluie ,  &  à  plufieurs  autres  commodités. 

Dans  les  grands  domaines  Taire  de  la  grange  eft  percée  par  deux  portes  char- 
tieres  parallèles,  &  oppofées  l'une  à  l'autre ,  afin  que  les  charrettes  toutes  char- 
gées de  grains  entrent  par  l'une  &  fortent  par  l'autre.  C'eft  une  grande  commo- 
dité quand  on  peut  ainfi  décharger  le  grain  à  fec  &  tout  d'une  main.  C'eft  auflî 
un  grand  repos  pour  le  fermier ,  &  même  pour  le  maître  ,  quand  la  grange 
à  bled ,  qui  eft  le  tréfor  du  fermier^  &  une  des  maîtrefles  pièces  du  bâtiment 
pour  le  propriétaire ,  eft  couverte  de  tuiles ,  &  que  les  murs  ou  du  moins  les  deux 
pignons  des  bouts  font  de  bonne  maçonnerie  pour  réfifter  au  feu  qui  peut  y  venir 
de  dehors. 

Pour  faire  l'aire  de  la  grange,  labourez  l'endroit  de  l'aire  qui  eft  ordinauire- 
ment  le  milieu  de  la  grange,  depuis  la  porte  jufqu'au  mur  qui  eft  en  face;  ôtez 
un  demi-pied  de  terre,  8c  mettez-y  à  la  place  de  la  terre  glaife  ;  paîtriflez-la  bien 
avec  un  peu  d'eau ,  enforte  qu'elle  foit  un  peu  ferme  ;  étendez-la  fur  l'efpace 
que  dpit  ÇQntenir  votre  aire^  faites  que  h  fuperficie  en  foit  unie;  cela  fait^ 
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faiffez-la  un  peu  s'efluyer  ;  enfuîte  battez-la  à  trois  repril^s  avec  une  batte  de 
jardinier,  qui  eft  un  inftrument  de  bois  fait  exprès  pour  battre  les  allées  des  jar- 
dins :  le  manche  a  un  pied  &  demi  de  long,  &  la  batte  ou  planché  abattre  eft  de 
quatre  doigts  d'épaifleur ,  &  de  huit  à  neuf  pouces  de  largeur ,  &  autant  de  lon- 
gueur :  elle  s'emmanche  dans  le  milieu  parle  moyen  d'un  trou  qu'on  fait  un  peu 
en  penchant.  Dans  les  pays  où  on  ne  fait  point  d'aire  dans  les  granges,  on  les 
fait  à  découvert  en  plein  champ ,  parce  qu'on  eft  fur  des  faifons. 

Il  faut  prendre  garde  qu'il  n'y  ait  point  de  fentes  dans  l'aire ,  &  la  laîfler  bien 
récher  avant  que  d'y  battre  le  bled.  Dans  les  pays  où  l'on  cultive  les  oliviers ,  on 
détrempe  là  terre  glaife  avec  de  la  lie  d'huile  d'olive ,  &  on  y  mêle  un  peu 
de  paille  ;  on  prétend  que  l'odeur  de  l'huile  chafle  les  fburis  &  autres  bêtes  qui 
xiuiient  aux  bleds  ;  puis  on  l'applanit  avec  une  batte ,  ou  bien  on  y  roule  utt 
cylindre  qui  eft  une  grofle  pierre  ronde  &  fort  pefante;  on  la  laifle  fécher,  &  à 
inefure  qu'elle  féche  on  la  rebat  à  plufieurs  fois ,  faifant  toujours  enfbrte  qu'il 
n'y  ait  point  de  fentes.  Les  laboureurs  difènt  que  le  bon  battage  des  bleds  eft 
lorsqu'ils  ont  fiié  dans  le  tas.  Il  faut  bien  prendre  garde  que  les  batteurs  qui  font 
à  la  tâche  ne  laiflent  point  de  bled  dans  la  paille. 

Dans  les  pays  riches  en  grains  on  a  une  grande  grange  pour  les  bleds,  une 
autre  pour  les  menus  grains ,  comme  avoine  &  orge,  une  troifiéme  pour  les  four- 
rages ,  comme  vefces ,  pois ,  lentilles ,  trèfles ,  (ain-foin ,  &c.  &  fbuvent  une  qua* 
^iéme  pour  les  lins  &  chanvres^,  colfas  &  navettes. 

lé^  Volières  des  pigeons  &  les  Poulailliers  font  fort  bien  dans  le  voifinage  de  la 
grange,  centre  les  murs  de  laquelle  on  a  coutume  de  les  bâtir  &  de  les  appuyer. 
Les  Stables  8c  les  Bergeries  feront  tournées  d'équerre  fur  la  ligne  de  la  grange 
ou  de  l'écurie ,  &  rempliront  la  partie  du  terrein  qui  fera  fur  la  cour  en  aBe,  ou 
vis-à-vis  le  logement  du  fermier ,  foit  que  ce  logement  foit  fur  la  ligne  dulogiîi 
du  maître ,  ou  fîir  le  chemin ,  ou  à  bord  de  lamaifon.  Les  étables  &  les  bergerie» 
fe  bâtiflent  aflez  légèrement,  &  leur  meilleure  cxpofition  eft  au  midi:  quelques- 
uns  les  font  fans  planchers  ;  d'autres  avec  plar  chers ,  pour  {èrvir  de  greniers  aux 
fourrages,  &  les  beftlaux  en  font  plus  chaudement.  On  fait  le  terrein  des  étables 
plus  bas  que  Celui  des  autres  pièces ,  afin  que  le  fumier  des  vaches  s'y  prépare 
mieux  par  les  fek  des  urines  qui  y  font  retenues;  il  eft  pourtant  dangereux 
qu'elles  y  croupiflent  trop ,  ce  qui  cauferoit  des  maladies  aux  vaches  ;  outre 
les  étables  à  vaches ,  il  faut  en  avoir  une  particulière  pour  les  génilTes  &  pour  les 
veaux  nouvellement  fevrés. 

A  l'égard  des  bergeries ,  il  faut  qu'elles  foîent  baffes  de  plancher,  pour  qu'elles 
fbient  plus  chaudes  en  hiver  :  il  faut  faire  enforte  que  l'aire  de  la  bergerie  foit 
unie,  ^ns  pierres;  qu'elle  aille  en  pente,  afin  qu'on  la  puiffe  nettoyer  plus 
aifément,  &  qu'il  n'y  refte  point  d'urine,  parce  qu'elle  cauSfè  du  mal  aux  pieds 
des  brebis  &  leur  gâte  la  laine.  On  ne  donne  de  jour  aux  étables  8c  aux  bergeries 
que  par  une  petite  fenêtre  de  deux  pieds  de  large  &  autant  de  haut.  Quand  on  s 
des  brebis  dont  la  laine  eft  fine  &  précieufe ,  on  fait  l'aire  de  la  bergerie  de  plan- 
ches ,  &  on  y  laide  quelques  trous  pour  que  les  eaux  s'écoulent ,  &  que  la  lain« 
du  troupeau  loit  plus  propre. 

U  faut  avoir  une  bergerie  féparée ,  ou  couper  fa  bergerie  en  deux  avec  des 
claies  hautes ,  pour  féparer  les  agneaux  d'avec  leurs  mères  :  il  faut  auiiî  mettre 
,  les  béliers  à  part. 

Entre  ces  pièces  de  bâtimens  &  la  grange  ^  on  bâtît  des  Remi/es  ,  yîppentU^ 
Hangar Js  ,  Halages  ou  Charteries ,  pour  y  mettre  à  couvert  les  charrettes ,  cha- 
riots ,  chaifes ,  carroflès ,  tombereaux ,  charrues ,  &  autres  uftenfifes  gros  ou  me- 
nus ^  couime  tonneaux  j  bois ,  hottes  ^  paniers  |  dcc«  On  s'y  met  en  tems  de  pUiiq 
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pouraiguifer  les  échalas,  &  faire  des.  claies  &  autres  ouvrages  ,  foit  en  été  ou  efï 
hiver.  Ces  hangards  font  ordinairement  attachés  à  des  murs ,  Se  foutenus  par  des 
piliers  de  bois  à  deux  potences  qui  fupportent  Tentrait  fiir  lequel  font  poféesles 
fblives  &  les  chevrons  :  on  le^  couvre  de  bardeau,  de  rofeaux  ou  de  chaume.  Ils 
font  encore  utiles  à  la  volaille  ,  pour  fe  mettre  àPabri  des  grands  vents,  de 
la  pluie  &  du  foleil;  &  au-deflus  on  fait  des  greniers  pour  le  foin,  les  ger- 
bes, &c. 

Près  des  étables , on  conftruira  deux  autres  petits  toits ;V\xn  pour  les  truyes,  8c 
Tautre  pour  les  verrats.  U  eft  néceflaire  de  les  féparer ,  de  peur  que  les  verrats  ne 
faflènt  avorter  les  truyes ,  ou  ne  mangent  les  petits  cochons.  Vous  en  ferez 
autant  pour  les  chèvres  &  les  boucs. 

Il  faut  obferver ,  quand  on  bâtit  un  toit  à  porc ,  d'en  bien  paver  le  plancher  ; 
&  que  les  murs  qui  le  ferment  foient  compofés  de  bon  moilon  &  mortier  façon- 
nés ,  afin  q^e  les  cochons  ne  puiflent  ni  fouir  Taire  de  leur  étable ,  ni  en  abat- 
tre les  murs  avec  leur  grouin.  Pour  Tempêcher ,  il  faut  garnir  en  dedans  les  murs 
ou  parois  de  leurs  étables ,  de  douves  de  futailles  tout-autour  jufqu'à  certaine 
hauteur. 

On  appelle  Flnee  le  lieu  deftiné  à  mettre  du  vin  8c  des  cuves:  elle  doit  êtfe 
proche  du  prefToir ,  &  y  avoir  une  porte  de  communication ,  pour  faciliter 
ie  tranfport  du  vin  qu'on  tire  du  prefloir  pour  l'entonner  dans  des  tonneaux  ran- 
gés par  ordre  dans  la  vinée:  elle  f^ra  bâtie  de  moilon,  s'il  fe  peut,  avec  bon  mor- 
tier,  &  n'aura  de  jour  que  par  quelque  petite  fenêtre  qu'on  pourra  boucher  avec 
de  la  paille  pendant  l'hiver,  lorfqu'il  eft  un  peu  modéré;  car  fi  le  froid  fe  fait 
fentir  trop  rudement,  il  faut  ôter  le  vin  de  cet  endroit  &  le  defcendre  dans  une 
cave ,  crainte  d'accident.  Le  grenier  de  deflus  la  vinée  iervira  pour  y  mettre 
du  grain,  fi  le  plancher  en  eft  uni  ou  carrelé  ;  finon  on  y  mettra  du  fourrage. 

Une  vinée  eft  encore  utile  à  beaucoup  de  chofts  dans  une  maifon  de  campa^' 
gne  :  on  y  conferve  les  vieilles  futailles  3  on  y  met  du  bois  à  brûler,  &  d'autres 
provifions  néceflaires  au  ménage. 

Le  Cellier  eft  le  lieu  où  l'on  ferre  les  provifions,  fur-tout  pendant  les  grandes 
chaleurs  :  on  le  fait  un  peu  plus  bas  que  le  rez-de-chaufTée  ;  en  quoi  il  diffère 
de  la  cave.  Il  y  a  des  ceÛiers  voûtés  ;  ce  qu'on  y  met  s'y  conferve  bien  mieux  ; 
la  pprte  du  cellier  doit  être  tournée  ,  s'il  fe  peut,  au  nord  ou  au  couchant ,  afin 
que,  durant  les  grandes  chaleurs ,  il  y  entre  toujours  un  air  frais  qui  conferve  ce 
qu'on  y  met.  , 

Le  Poulaillier  ne  fera  point  mal  auprès  des  toits  à  porcs.  On  le  fera  quarré  ; 
plus  long  que  large  ;  fur-tout  qu'on  prenne  garde  qu'il  ne  foit  point  trop  expofé* 
aux  grands  froids  ni  aux  chalexu"S  exceflives ,  car  ces  deux  extrémités  incommo- 
dent beaucoup  la  volaille  ;  c'eft  pourquoi  on  tourne  ordinairement  la  porte  &  les 
petites  fenêtres  du  poulaillier  à  l'orient.  U  faut  que  le  poulaillier  foit  de  bonnes 
murailles ,  bien  maçonnées  &  blanchies  dehors  8c  dedans  ;  que  le  plancher  foit 
ferme  &  épais  ,  s'il  n'eft  point  voûté,  afin  que  les  animaux  qui  leur  nuifent, 
^omme  les  belettes  &  les  fouines,  n'y  puiflent  entrer.  Le  poulaillier  feroit mieux 
proche  la  maifon ,  à  caufe  que  les  poules  aiment  la  chaleur  qui  leur  aide  à 
pondre ,  8c  que  la  fumée  leur  eft  un  préfervatif  contre  les  maladies  aufquelles 
elles  font  fujettes  :  mais  on  n'aime  pas  le  voifinage  de  ces  volailles ,  à  caufe  de 
leur  caquet  8c  de  leur  faleté  :  c'eft  pourquoi  on  les  met  ordinairement  à  côté  du 
four  delà  bafle-cour.  Le  poulaillier  eft  allez  fbuvent  accompagné  de  chaque  côté 
de  deux  autres  plus  petits  qui  fe  communiquent  :  il  y  aura  à  chacun  une  petite 
fenêtre  garnie  d'un  treillis  de  fer  fuffifant  pour  donner  du  jour  à  la  volaille ,  fany 
jpourtant  que  les  bête^  ennemies  y  puiflent  entrer  ;  le  dedans  fera  garni  de  perch* 


Digitized  by 


Google 


I.  Part.  L  i  ▼.  I.  C  h  a  p.  II.  Dljlrlhutïon  du  Corps  de  Logis .  î  y 

jpôur  jucher  la  volaille ,  qui'gagneroit  la  coutte  fi  elle  repofoit  dans  fon  ordure  , 
&  pour  que  les  poules  abordent  mieu^t  à  leurs  nids  j  autrement  il  eft  à  crain- 
dre qu'en  y  allant  de  plein  vol  elles  ne  caflcnt  leurs  œufs ,  &  ne  tuent  leurs 
petits.  Par  la  même  raîfbn,  fous  chaque  ouverture  du  poulaillier,  fera  dreffée,  en 
dehors,  une  petite  échelle ,  p©ur  aider  aux  poules  à  monter  pours^y  aller  coucher, 
ou  y  aller  pondre  dans  des  paniers  faits  exprès,  qui  feront  attachés  à  la  miu'aille, 
&  dans  lefquelsil  y  aura  du  foin  pour  les  échauffer.  Quelques-uns  pratiquent  ces 
nids  dans  les  murs  mêmes  ,  quand  ils  font  de  bon  moilon  :  la  porte  fera  tou- 

J'ours  fermée,  même  à  la  clef,  de  crainte  que  quelqu'un  ne  s'aviie  d'y  prendre 
es  œufs,  ou  que  quelque  chien  n'aille  les  manger.  Il  feroit  bon  encore  que  dans 
le  voifinage  du  poulaillier  il  y  eût  quelques  arbres  dont  Fombrage  garantît 
les  poules  des  grandes  chaleurs  de  l'été. 

On  met  auprès  de  ce  poulaillier  un  certain  fumier  qui  fe  fait  exprès^  pour  cette 
volaille  :  voici  comment.  On  prend  une  grande  quantité  de  terreau  ,  dont  on 
remplit  un  trou  creufé  exprès  en  pente  pour  que  l'eau  n'y  croupifle  point  ;  on 
Farrofe  de  fang  de  bœuf,  fur  lequel  on  épanche  un  peu  d'avoine,  puis  avec 
un  râteau  on  laboure  le  tout  pêle-mêle.  Ce  grain  répandu  germe  peu  de  tems 
après  j  &  le  fang  corrompu  par  la  chaleur ,  produit  une  grande  quantité  de  vers 
&  d'herbes  qui  ont  une  vertu  particulière  pour  engraifler  la  volaille  &  la  ren- 
dre délicate  ;  mais  il  faut  avoir  foin ,  quand  on  commence  à  faire  ce  fumier ,  que 
les  poules  n'y  aillent  pas  grater ,  car  elles  mangeroient  l'avome ,  &  rien  ne 
leveroit. 

D'autres ,  pour  le  même  effet,  creufênt  une  foffe  de  douze  pieds  en  quarré  8c 
de  fix  de  profondeur  ;  ils  y  enterrent  des  carcafles  de  chevaux  &  d'autres  ani- 
maux ;  ils  couvrent  ces  charognes  de  terre  grafle,  avec  quelques  lits  de  paille  de 
bled  ou  d'avoine  hachée  :  le  tout  mis  alternativement  &  lit  par  lit,  enforte  que  le 
dernier  foit  toujours  de  terre ,  &  élevé  au-deflus  de  la  terre  ordinaire  d'environ 
un  pied  :  ils  laiffentce  fumier  en  cet  état ,  &  il  ne  manque  point  de  s'y  engendrer 
des  vers  fufiifamment  pour  bien  nourrir  &  engraifTer  la  volaille. 

D'autres  réunifient  les  deux  manières  ci-deflus ,  pour  faire  une  bonne  vermi- 
Xiiere ,  en  mettant  d'abord  dans  le  fond  de  la  fofle  un  lit  de  paille  haut  de  quatre 
doigts,  fiiivi  d'un  lit  de  fumier  de  cheval  tout  récent,  qu'on  couvre  de  terreau  : 
en  jette  fiir  ce  tout  du  fang  de  bœuf,  de  l'avoine,  du  fon  &  du  marc  de  raifin 
bien  mêlés ,  &  ainfi  alternativement  jufqu'à  ce  que  la  fofle  foit  pleine  j  &  c'eft 
dans  le  milieu  de  ces  lits  qu'on  met  les  charognes  qu'on  a,  comme  de  cheval, 
vache,  brebis,  chien  &  autres. 

De  quelque  manière  que  l'on  fafle  cette  verminiere,  il  faut  toujours  qu'elle 
foit  bien  expofée  au  midi ,  pour  mieux  germer  :  on  ne  l'ouvre  que  quand  on  voit 
les  vers  y  fourmiller  en  abondance;  encore  ne  l'ouvre-t-on  que  par  un  endroit , 
pour  en  tirer  avec  trois  ou  quatre  coups  de  bêche  les  vers  qu'on  veut  donner  à 
la  volaille  :  c'eft  le  matin  qu'on  les  lui  donne.  Mais  la  verminiere ,  depuis  qu'on 
en  a  commencé  l'ouvrage,  jufqu'à  ce  qu'on  en  ait  épuifé  les  vers ,  doit  toujours 
être  (  même  fon  ouverture)  bien  couverte  d'épines  ,  foutenues  par  de  grofles 
pierres  ;  pour  que  les  vents,  la  volaille  &  les  autres  animaux  n'y  faflent  point  de 
tort.  Ces  vers  bien  ménagés  foijrniflent  à  la  volaille  une  nourriture  fi  bonne  &  fi 
abondante ,  que  plufieurs  perfonnes  font  deux  ou  trois  verminieres  à  la  fois  , 
pour  n'en  pas  manquer  ;  on  les  fait  l'été ,  8c  on  s'en  fert  l'hiver. 

La  Loge  des  Poules  (finde  fe  met  contre  le  poulaillier  ;  il  n'y  a  point  tant  de 
toefures  à  prendre,  car  elles  n'ont  qu'un  certain  tems  pour  pondre  :  il  n'eft  pas 
befoin  de  paniers  pour  cela;  elles  font  leur  ponte  à  terre,  &  pour  tout  jour  né- 
ceflaire  à  cette  loge,  la  porte  fuffit.  11  n'y  faut  que  des  perches  mifes  de  travers. 
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un  peu  plus  forte  que  celles  du  poulaillier ,  pour  los  y  faire  jucher;  ôtieore  Cà 
foin  ne  dure-t-il  pas  long-tems  ;  car  les  poulets  &  poules  d'Inde,  quand  ils  font 
grands ,  aiment  mieux  coucher  à  Tair ,  même  en  hiver ,  que  d'être  renfermés  ; 
ils  engrâiflent  bien  mieux. 

Quant  aux  Oyes  8c  aux  Cannes,. on  leur  dreffera»  un  petit  toît  en  quelqu'en- 
«Iroit  perdu  de  la  bafîe-cour ,  qui  fera  fans  façon ,  &  feulement  pour  les  garantir 
àes  bêtes  qui  ont  coutume  de  leur  faire  la  guerre  j  car  au  refte,  ils  ne  craignent 
point  rhumidité  de  la  fiente. 

Le  Colombier  eft  une  des  pièces  de  la  maifbn  de  Campagne  qui  apporte  le  plus. 


pigeons  ,  qui  d'ailleurs  n'aiment  point  à  être  troublés  par  les  allâns  8c  venans* 
Comme  ils  font  fort  timides ,  il  faut  auffi  les  éloigner  des  arbres  Se  des  chûtes 
d'eaux.  Il  faut  obferver  encore  de  placer  le  colombier  un  peu  loin  de  toute  forte 
de  pièce  d'eau ,  afin  que  celle  que  les  pigeons  y  vont  chercher  pour  eux  &  leurs 
petits,  ait  le  tems  de  s'échauffer  en  chemin  dans  leur  bec  ,  &  de  couler  douce- 
ment dans  leur  eftomac  :  ce  qui  la  rend  plus  faine. 

On  fait  le  colombier  auffi  grand  qu'on  le  juge  à  propos ,  8c  on  proportionne 
îa  profondeur ,  l'épaifleur  8c  la  hauteur  des  londemens  &  des  murs,  à  l'étendue 
de  la  pièce  :  on  donne  ordinairement  aux  fondemens  la  fixième  partie  de  fa  hau- 
teur ,  &  le  double  de  Tépaiffeur  du  mur  ;  on  fait  chaque  mur  plus  haut  d'xm  quart 
que  le  colombier  n'eft  large ,  &  il  a  pour  l'ordinaire  trois  ou  quatre  toifes  do 
diamètre  dans  œuvre. 

On  en  fait  de  quarrès  &  de  ronds:  ceux-ci  font  plus  commodes,  en  ce  que 
par  une  échelle  tournante  fur  un  pivot,  on  peut  aifément  vifiter  tout  le  dedans. 
Se  s'approcher  des  nids  fans  s'y  appuyer  pour  y  prendre  les  pigeonnaux ,  l'échelle 
y  faifant  un  effet  qu'elle  ne  feroit  pas  dans  un  colombier  quarré.  Le  plancher 
doit  être  bien  joint,  de  manière  que  les  vents  8c  les  rats  ne  puiffent  entrer  ;  la 
couverture  doit  auffi  être  bien  faite ,  pour  les  mêmes  raifons.  Il  faut  que  le 
colombier  foit  élevé  fur  de  bons  fondemens,  que  l'aire  en  foit  bonne ,  bien  battue 
beaucoup  cimentée ,  à  caufe  que  la  fiente  des  pigeons  mine  beaucoup.  On  doit 
enduire  le  colombier  de  bon  mortier ,  &  le  blanchir  dedans  &  dehors;  car  cette 
couleur  plaît  fort  aux  pigeons,  &  même  les  y  attire.  Les  fenêtres  ou  ouvertures 
doivent  regarder  le  micfi ,  à  caufe  que  les  pigeons  aiment  à  fentir  le  foieil  à 
plomb ,  &  principalement  en  hiver. 

Un  colombier  a  ordinairement  deux  ceintures  en-dehors ,  ou  de  pierre  de  taille  ; 
ou  de  plâtre ,  dont  l'une  régne  au  milieu  du  colombier,  8c  l'autre  au-deffous  de 
la  fenêtre.  Ces  deux  ceintures  font  pour  repofer  les  pigeons  lorfqu'ils  revien- 
nent de  la  campagne. 

La  fenêtre  du  colombier  doit  être  accompagnée  d'une  eoulifïe  un  peu  plus  hau- 
te 8c  plus  large  que  la  fenêtre  même  :  on  la  garnit  de  £br  blanc ,  8c  on  l'attache 
bien  contre  le  mur,  pour  empêcher  que  les  rats  n'y  puiflent  entrer.  Il  faut  que 
cette  couliffe  fe  hauffe  &  fe  baiffe  foir  &  matin,  par  le  moyen  d'un  cordeau  paflë 
dans  une  poulie,  qui  fera  attachée  au-deffus  de  lajenêtre  ;  ce  cordeau  defcendra 
îufqu'en  bas ,  enforte  qu'on  puifle  y  atteindre  fans  peine  pour  le  faire  agir. 

La  porte  du  colombier  doit  regarder  la  maifbn ,  afin  que  de-là  on  puifle  voir 
ceux  qui  entrent  ou  fortent.  On  garnit  le  dedans  de  nids  ,  autrement  appelles 
boulins  ;  ces  nids  font  attachés  au  mur  ,  ou  enclavés  dans  les  murs  mêmes.  Il  y 
en  a  de  plufieurs  façons;  les  uns  font  ronds ,  les  autres  quarrès  ;  les  premiers  fi? 
font  avec  deux  faîtières  çiifes  l'une  fur  l^autre,  ou  bien  ce  font  des  pots  de  terre 
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fût»  exprès ,  &  on  ne  fait  que  les  attacher  au  mur  j  les  auttes  iè  font  de  te^e  oa 
torchis ,  de  plâtre,  ^  Wiques,  ou  même  et  pierres.  De  quelque  mankre  que 
/oient  les  nids,  il  faut  toujours  qu'ils  foient  plus  gratid*s  que  petits  ,  afin  que  le 
tnâle  &  la  femelle  puifTent  s'y  tenir  debout.  On  obfervera  que  le  premier  rang 
des  nids  par  le  bas ,  doit  toujours  être  élevé  déterre  de  quatre  pieds ,  8c  fsdrç. en- 
forte  que  la  rnivaille  de  deflbus  foit  toujours  bien  unie  y  afin  que  les  rats  n'y  puif 
fènt  point  nuinter.  Le  nombre  de  ces  nids  n'eft  point  limité  :  on  peut  en  fairô 
tant  -que  le  colombier  en  peut  contenir.  U  faut  les  placer  les  uns  fur  les  autres  , 
plutôt  en  lozange  qu'en  échiquier ,  afin  qtfy  ayant  moins  de  nids  fur  la  même 
ligne  ,  les  pigeons  des  nids  inférieurs  foient  moins  incommodés  de  la  fiente  de 
ceux  qui  font  au-deflus.  On  ne  doit  point  élever  les  nids  plus  haut  qu'à  trois 
pieds  du  faîte  du  colombier ,  &  il  faut  couvrir  le  dernier  rang  d'une  planche  large 
d'un  pied,  mifeen  pente ,  crainte  que  les  rats  n'y  descendent  de  la  couverture. 

U  faut  mettre  au  devant  de  chaque  nid  «ne  petite  pierre  plate ,  qui  avance  de 
trois  ou  quatre  doigts  en-deçà  du  nid ,  pour  repofer  les  pigeons  Icwrfqu'ils  entrent 
ou  fortent,  ou  que  le  mauyais  tems  les  oblige  de  refter. 

Bien  des  gens  (è  fervent  de  paniers  d'ozier ,  qu'ils  attachent  à  la  muraille  :  ofl 
peut  aifément  Us  nettoyer  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  propres  ni  fi  eftîmés  que  les 
boulins.  Le  deflbus  du  colombier  fèrt  pour  mettre  des  poules  ou  deî  «ochons  ,' 
ou  pour  y  placer  ce  qu'on  veut;  le  colombier  en  eft  mênrre  moins  ténébreux  : 
cependant  ordinairement  on  n'y  pratique  point  d'étage ,  &  on  le  fait  tout  cPune 
pièce  depuis  le  haut  jufqu'en  bas  ;  ilen  «l  bien  plus  beau  &  plus  fpacieux,  ce 
que  les  pigeons  aiment  aflèz. 

U  faut  tenir  les  colombiers  bien  clos  &  bien  unis  au^dehors ,  pour  empêcher 
les  belettes  d'y  entrer.  On  y  met  ordinairement  aux  piliers  des  coins,  &  dans  le 
milieu  de  leur  hauteur,  une  ceinture  de  feuiUes  de  fer  blanc^  afin  que  les  bêtes 
ennemies  n'y  puiflènt  pas  naonter.  Le  vrai  colombier  eft  le  colombier  à  pied  :  les 
pigeonniers  font  les  volières ,  fiiyes  8c  volets. 

11  n'eft  ordinairement  pennis  qu'aux  Seigneurs  Hauts- JufBciers ,  ou  à  ceut 
ée  Fief,  d'avoir  des  colombiers  à  pied  ;  8c  un  colombier  à  pied  efl  celui  qui  z 
des  boulins  depuis  le  fomraet  jufqu'à  rez-de-chaufRe  :  ainfi  ceux  qui  n'ont  pas 
droit  d'en  avoir,  feront  bâtir  des  volières;  elles  ne  diffèrent  du  colombier  qu'en 
ce  que  ce  ne  font  pas  des  pièces  principales ,  entières  &  détachées ,  8c  que  les  bou- 
lins n'y  commencent  pas  dès  le  rez-de-chaufRe  conmie  au  colombier. 

Il  y  a  encore  la  Fuye,  qui  eft  une  petite  volière  t^  fè  ferme  avec  un  volet; 
Ceux  qui  n'ont  pas  droit  de  colombier,  ont  des  fuyes  pour  nourrir  des  pigeons 
domeftiques.  Nous  parlerons  ailleurs  du  droit  de  coloiîmier. 

On  appelle  auffi  Fuyes,  les  coldnÂiersquî  n*ont  point  de  couvertures  :  8c  on 
prétend  que  les  pigeons  de  ces  fortes  -de  fiiyes  font  meilleurs  que  ceux  des  au-» 
très  colombiers,  parce  qu'Us  ont  quelque  chofe  de  plus  fauvage.  On  voit  beau-», 
toup  de  ces  fliyes  en  Beauce. 

Vis-à-yis  la  grange  on  bâtira  le  Prejfoir.  Ccft  une  pièce  qui  fait  bien  du  profit 
au  maître,  parce  qu'il  y  preffure  fes  vendanges  ou  autres iruits ,  8c  ceux  des  au- 
tres :  naais  auflî  cettfe  pièce  eft  de  dépenfe,  8c  les  réparations  en  font  coûtenfes; 
c'eft  pourquoi  il  né  le  faut  faire  conftruire  ou  réparer  que.  par  une  perfonne  bien 
entendue  :  un  préflbir  fait  où  réparé ,  ou  même  conduit  par  un  ignorant ,  eft  eh 
danger  de  rompre  bientôt.  Il  y  a  des  preffoirs  à  vin ,  à  verjus ,  à  huile  8c  à  cidre. 
L^  Marre  n^eft  autre  diofe  qu^xme  foïfe  plus  ou  moins  grande,  oà  s'amàflè 
Veau  des  pluies ,  8c  qu'on  augmente  par  l'écoulement  des  Tuîfleaux  qu'on  y  fait 
aboutir  par  des  tranchées:  c'eft  pourquoi  le  terrein  d'autour  de  la  marre  fera  un 
feu  en  pente ,  pour  que  tbtitcs  les  eaux  s'y  amaffcnt.  L'entrée  de  la  marre  doi; 
Tome  L  C 


Digitized  by 


Google 


i«  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE/ 

être  auflS  en  pente, pour  que  le  bétail  y  puifle  defcen<lre  aiftment.  Les  bonttcf 
marres  font  toujours  celles  où  Feau  fe  conferve  le  plus ,  &  où  elle  eft  la  plus  belle 
&  la  plus  faine.  On  creufe  la  marre  dans  un  des  coins  de  la  cour ,  loin  du  fumier, 
fi  cela  fe  peut,  pour  que  Peau  en  foit  meilleure.  On  la  fait  ordinairement  en  quar- 
ré  long;  &  hors  un  côté ,  ou  même  hormis  une  fimple  ouverture  qu'on  laiflfe  àFua- 
de  {es  quatre  côtés  où  le  terrein  eft  pratiqué  en  pente  pour  l'entrée  des  beftiaux, 
on  environne  la  marre  d'un  petit  mur  haut  de  deux  pieds  ou  environ ,  revêtu  d'ua 
chaperon  avec  un  larmier  d  un  pouce  dç  faillie.  Quelques  -  uns  fe  contentent 
d'en  paver  le  tour  :  mais  il  faut  toujours  la  placer  fur  un  fond  de  glaife  ou  de  tuf, 
&  le  bien  cimenter,  afin  qu'il  retienne  l'eau.  Il  faut  aufli au-delà  deia  m^rre  une 
bétoire  ou  des  rigoles ,  pour  en  faire  écouler  les  eaux  quand  il  y  en  a  trop.  La 
marre  efl  d'une  grande  commodité ,  principalement  lorfqii'on  eft  éloigné  d'une 
rivière  ou  d'un  ruiflèau  :  elle  fert  pour  y  abreuver  les  beftiaux;  c'eft-la  où  vien- 
nent barboter  les  oies  &  les  canards  ;  fouvent  même  (  quand  l'eau  en  eft  belle  > 
on  la  fait  couler  par  des  tuyaux  fouterreins  }ufques  dans  les  cuîfines  :  elle  eft 
aufli  d'un  grand  fecours  contre  l'incendie  ;  on  y  puife  de  l'eau  pour  arrofèr  le 
jardin ,  étant  plus  falutaire  aux  plantes  que  celle  cîe  puits ,  qui  n'eft  point  échauf- 
fée  des  ardeurs  du  foleil  ;  &  fouvent  aufli  on  y  met  du  poiflbn  qui  y  profite  très- 
bien  ,  fur  -  tout  la  tanche;  mais  il  faut  la  faire  dégorger  dans  de  l'eau  nette 
avant  que  de  la  manger,  pour  qu'elle  ne  fente  point  la  bourbe.  Il  y  a  même 
Bien  des  gens  qui  font  deux  marres  dans  leur  bafle-cour ,  l'une  pour  le  bétail  8c 
les  volaifles,  &  l'autre  pour  rouir  le  lin  &  le  chanvre  ,  tremper  &  ramollir  le» 
lupins  ,  les  oziers,  verges ,  clayons  &  autres  chofes  dont  on  a  befoku 
-    Pour  avoir  un  Fuies,  il  y  a  des  lieux  où  il  faut  creufer  bien  plu^  avant  que 
âans  d'autres  ;  mais  en  quelqu'endroit  que  ce  puifle  être  ,  on  en  vient  toujourg 
à  bout  avec  la  patience  :  il  ne  faut  point  fe  rebuter ,  car  il  eft  certain  qu'on  trouve 
f  ar*tout  de  l'eau.  On  aura  foin  de  faire  creufer  le  puits  dans  un  endroit  éloigné 
des  retraits ,  des  étables ,  des  fumiers ,  des  marres  fie  des  autres  lieux  qui  peuvent 
communiquer  à  l'eau  un  goût  défagréable;  c'cft  pourquoi  on  bâtira  le  puits  dans 
la  cour  du  maltre4ogis.  La  bonté  de  l'eau  dépend  de  la  nature  du  lieu  où  on  1q 
çréufe  ;  car  fi  la  terre  eft  fabloneufè.ou  noire,  ou  qu'elle  tienne  d'argile ,  de  glaife 
ou  de  cailloutis,  ou  pour  le  mieux  encore ,  s'il  y  a  des  cailloux  &  du  fable  enfem* 
ble ,  il  n'y  a  point  i  douter  que.  l'eau  n'en  foit  fort  bonne.  Au  contraire ,  fi  c'eft: 
une  terre  fangeufe ,  ou  qu'il  y  ait  de  la  craie  ou  du  limon ,  on  n'en  répond  point. 

Quand  on  a  creufé  jufqu'à  l'eau .  &  qu'on  eft  parvenu  fur  la  terre  ferme ,  on 
à  foin ,  en  bâtiflant  le  puits  ,  de  laiffer  des  trous  au  mur  à  l'endroit  des  fources 
qui  y  aboutiflent,  pour  qu'eUes  ayent  leur  chute  libre  dans  le  puits.  Cette  eau, 
4  laquelle  on  a  creufé  un  lit  nouveau,  fe  perd  d'abord  pendant  quelque  tens^ 
lufqu'à  ce  que  la  terre  en  foit  entièrement  imbibée;  alors  l'eau  s'enfle,  &  le  volu*. 
ine  groflit  a  mefure  que  les  eaux  viennent. 

Dans  lés  prés  &  autres  lieux  humides  &  marécageux ,  les  puits  font  beaucoiq^ 
plus  fujets,à-fe  tarir  qu'ailleurs,  fc  l'eau  n'y  vaut  ordinairement  rien. 
.  Le  puits  doit  être  toujours  entretenu  nettement  ;  il  n'y  a  qu'à  le  faire  curer 
une  fois  l'année,  &  prendre  garde  qu'on  n'y  jette  rien  de  (aie  :  les  uns  ferment 
leurs  puits  pour  les  tenir  plus  proprement  :  les  autres  au  contraire  prétendent 
qu'on  ne  fauroit  les  laifler  trop  découverts ,  pour  que  l'aûr  qui  y  entre,  fubtilifiç 
1  eau,  &  la  rende  plus  pure. 

Si  on  veut  boire  de  bonne  eau  d'un  puits ,  il  faut  en  tirer  fouvent  :  plus  on  em 
tire,  plus  elle  devient  légère- 

■    Auprès  des  puits,  on  met  des  ^2/^;  il  y  en  a  de  pierre  &  de  bois:  les  prc-^. 
mieres  font  plus  commodes  &  plus  grandes  ,  mais  auffi  plus  fujettes  i  caflfer  »  & 
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on  n^â  foin  en  hiver ,  fur-tout  pçndant  les  grandes  gelées ,  a  en  vuider  J*eau  par 
un  trou  qu'elles  doivent  toujours  avoir  dans  le  bas  d'une  des  encoignures  :  c  efl: 
pourquoi  Pauee  fera  mife  un  peu  ea  pente  du  côté  du  trou ,  afin  d'y  faciliter  l'é^ 
coulement  de  Peau.  Ces  auges  fervent  ordinairement  pour  y  faire  échauffer  de 
Teau  en  été,  pour  abreuver  les  chevaux  &  les  vaches,  îur-tout  lorfqu'pn  eft  éloi- 

Î^né  des  rivières  ou  des  ruifleaux,  &  qu'on  n'a  qu'une  marre ,  dont  l'eau  bien 
ouvent  eft  toute  fangeufe  &  peu  faine  pour  ces  animaux.  Elles  fervent  auffi  en. 
hiver  pour  le  même  effet ,  à  la  différence  qu'on  en  tire  l'eau  pendant  les  grandes 
chaleurs  pour  en  ôter  la  grande  fraîcheur,  &  que  pendant  l'hiver  on  la  tire  toute 
chaude  pour  la  donner  à  boire  aux  beftiaux.  Les  fervantes  favent  bien  auffi  les 
trouver  pour  y  écurer  leur  vaiffelle  ou  laver  leur  linge  ;  mais  lorfque  cela  leur 
arrive,  qu'on  ait  bien  foin  de  leur  faire  auifi-tôt  vuider  lesauges,  y  jetter  enfuite 
de  l'eau  nette,  enforte  qu'il  n'y  refte  rien  qui  puifle  dégoûter  un  cheval^  ou  £ure 
prendre  un  mauvais  goût  à  l'auTC. 

U  n'y  a  point  à  la  campagne  ce  plus  grande  incommodité  que  celle  de  manquer 
d'eau  ;  8c  ce  malheur  qui  porte  la  défolation  dans  le  ménage ,  dans  les  jardins  , 

{»armi  les  beftiaux,  dans  les  plantes  8c  par-tout,  n'arrive  que  trop  fouvent  par 
es  chaleurs  de  l'été .  par  la  lécherefle  ci'une  anné#,  ou  par  la  difpofition  du  ter- 
rein,  qui  fera  une  plaine  ou  ime  montagne  fans  eau  ^  &  fans  apparence  d'y  en 
trouver. 

Auârles  vrais  économes  n'épargnent  ni  foinani  déipenfes ,  pour  découvrir  quel-* 
que  voie  d'eau  oh,  l'on  puifle  faire  un  puits ,  quand  elle  eft  fouterreine;  ou  en 
iotmst  une  fontaine,  quand  la  fource  en  eft  extériewe  8c  le  cours  libre;  ou  du 
moins  en  ramaflèr  les  différentes  veines,  ipa\iT  en  compofer  quelque  niiflèau ,  quel- 

Î[ue  canal,  ou  quelque  réfervoir  qui  puifle  fervir  au  befoin.  On  trouvera  dans  le 
econd  Tome  de  cet  Ouvrage,  un  article  exprès  fur  les  différentes  manières  d^ 
découvrir ,  d'aflèmbler  8c  d'emplover  les  eaux. 

Souvent,  au  contraire,  on  eft  fort  incommodé  à  la  campagne  par  l'abondaiiûB. 
des  eaux  :  la  crue  des  marres ,  la  continuité  des  pluies ,  la  fonte  des  neiges  y  JBc 
fur-tout  les  ravines  8c  les  eaux  fauvages,  qu'on  appelle  communément  eaux 
bâtardes ,  y  cau/ênt  des  dérangemens  8c  des  ravages  confidérables.  Pour  les  pré- 
venir^ ou  du  moins  po^r  les  diminuer,  il  faut  dans  les  lieux  par  çk  ces  eaux  ont 
toatximç  de  prendre  leiu*  cours,  faire  des  rigoles  8c  des  foflés  à  difEérens  en- 
droits ,  à  droite  8c  a  gauche ,  pour  les  faigner,  en  affbibUr  le  cours ,  8c  les  con- 
duire dans  les  prés,  dans  les  rivières,  ou  autres  endroits  oh  Ton  veut  qu'elles  fe 
déchargent  ;  de  plus,  creufer  d'efpace  en  efpace  des  trous  en  terre  comme  de» 
puits,  qu'on  empUt  enfuite  de  pierrailles,  pour  qu'une  bonne  psutie  des  eaux  y 
tombe  8c  s'y  perde  dans  ta  terre.  On  fait  ces  puits  de  pierres,  principalement 
dans  les  grandes  balles<ours.  On  les  appelle  des  Bitoins  en  certains  endroits.  On 
les  place  enforte 
d'une  grille 

Su'il  n'y  ait 
ientôt  comblé  le  trou. 
Ces  Bétoirts  font  à  peu  près  la  même  chofe  que  ce  qu'on  appelle  dans  le  jardi- 
nage des  Puits  perdus  ou  Puifards.  Ce  font  des  puits  ou  grands  ^ous  dont  le 
fond  eft  de  fable,  par-deflus  lequel  on  met  des  pierres  feches,  où  fê  perdent 
toutes  les  eaux  qu'on  y  jette  ou  qu'on  y  conduit.  L'entrée  en  eft  bouchée  par 
une  grille  qui  arrête  les  grofles  ordures.  Quand  on  eft  auprès  de  quelquç rivière, 
canal,  étang,  marécage ,  ou  autre  lieu  propre  à  recevoir  Peau  que  l'on  a*dç  trop^ 
cm  l'y  fait  couler  par  des  foflSs  de  pierrées  ou  rayes  couvertes ,  dont  il  eft  parU 
pi-après  au  chajpitre  premier  de  la  féconde  Partie ,  titre  des  Terra  hmides. 

Ci) 
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Pour  revenir  aux  pièces  de  notre  bafle-cour,  quand  on  n'a  point  de  puît«  l  ott 
qu'on  n'en  peut  avoir  qu'à  très-grands  frais,  on  fait  conftruire  une  Citerne^  en 
un  endroit  éloigné  des  cloaques  &  autres  lieux  qui  exhalent  luie  mauvaife  odeur , 
autrement  l'eau  n'en  {èroit  jamais  bonne.  De  plus,  on  prend  garde  que  le  lieuoU 
on  veut  la  mettre,  ne  foit  point  expofé  au  foleil.  On  la  creufera  auffi  fpatieufe 
^u'on  voudra;  trois  toifes  de  large  fur  tout  fens  dans  œuvre ^  &  deux  de  haut , 
Suffiront  pour  pouvoir  contenir  aflez  d^eau  pour  les  befbins  d'une  maifon  ;  les 
murs  doivent  être  bâtis  folidement.  Cela  fait,  &  à  un  pied,  ou  un  pied  &  demi 
de  diftance ,  bâtidez  encore  un  autre  mur  large  de  deux  pieds  ;  puis  entre  ces  deux 
murs,  de  à  mefure  qu'on  conftruira  le  /econd,  mettez  de  la  glaife  bien  pétrie 
jufqu'en  haut.  Ce  dernier  mur  (era  conftruit  en  ceintre ,  de  bon  moilon  à  chaux 
&  à  ciment,  &  on  mettra  encore  de  la  terre  glaife  bien  pétrie  par-deflus.  Pour 
le  fond,  on  fera  un  mafitf  de  moilon  de  dix-huit  pouces  d'épaiflleur;  enfuite  on 
y  mettra  un  lit  de  glaife  de  même  épaifleur  bien  jétric ,  avec  un  petit  pavé  par- 
cieflus ,  façonné  ï  fable  de  rivière  tout  fec  ,  c^eft-à-dire  fans  chaux  ni  ciment  : 
l'eau  eft  toujours  claire  fur  un  plancher  bâti  ainfi ,  Se  ne  s'enfuit  jamais.  Il  faut 
obferver  que  le  fond  foit  tant  foit  peu  en  pente ,  pour  faciliter  le  nettoyement ,  & 
qu'il  ibit  couvert  de  fable  pou»  piu-ifier  l'eau. 

On  laiflèra  un  trou  au  milieu  pour  fervir  d'entrée  dans  la  citerne ,  8c  pour  j 
f>ouvoir  puifer  l'eau.  Quant  â  fon  ouverture  hors  de  terre,  on  la  bâtira  comme 
eelle  d'«n  puits,  à  la  difFérence  qufon  la  tiendra  toujours  fermée  d'un  bon  cou* 
vercle. 

Il  faut  donner  le  tems  à  ce  bâtiment  de  fe  bien  ftcher  î^vant  que  d*y  mettre  de 
Peau.  On  doit  fè  fervir  de  ciment  fin  ,  fait  avec  des  tuileaux,  8ç  employer  de  bon- 
ite chaux  vive  fraîchement  éteinte  :  ce  mortier  eft  propre  pour  les  ouvrages  qui  fe 
fefitdansl^eau. 

Quand  la  citerne  eft  bâtîe ,  il  faut  au-deflus  de  la  voûte ,  dans  ime  encoignure 
te  du  cètè  d'ofi  doit  venir  l'eau ,  bâtir  avec  du  moilon  une  manière  d'auge  longue 
de  quatre  pieds  &  haute  de  deux ,  percée  en  rond  dans  le  fond  d'un  demi-pied 
de  diarïietre  avec  une  crapaudine  par-deflTus.  Ce  trou  fert  pour  faire  écouler  reatt 
dans  ta  citerne.  U  faut  garnir  le  fond  de  l'auge  de  fin  fable  de  rivière  bien  net  j 
afin  que  l'eau  qui  paflê  au  travers  fè  purifie  mieux. 

Cette  auge  cfoit  être  crépie-en  dedans  d'un  doigt  de  ciment ,  &  placée  fous  terre  ; 
couverte  feulement  d'une  groflê  pierre,  avec  une  boucle  de  fer  fcellée  dans  le 
milieu  ,  pour  la  lever  quand  on  veut  la  nettoyer,  * 

U  faut  remplir  la  eiteme  en  automne  ou  au  printems  ;  IVau  de  ces  faifons  eft 
U  meilleure ,  parce  qu^alors  le  nitre  de  l'air  n'eftpas  fi  groffier  qu'en  hiver.  L'eaa 
dies  neiges  fondues  caufe  des  coliques  &  des  diflenterîes. 

A  P^ard  de  l'eau ,  elle  fe  recueille  par  des  goutieres  attachées  au  bord  des  cou- 
Vertui'es  du  logis ,  &  qui  ont  toute  leur  iffiie  dans  un  baflm  de  plomb  qui  reçoit 
leureau^,  pour  de4à  être  conduite  par  un  long  tuyau  de  tnéme  matière  dans  Fauge^ 
&  enfàlte  dansla-citerhe.  U  faut  mettre  une  petite  grille  de  fer  iPembouchuredu 
tuyau  qui  reçoit  l'eau  dans  le  baffin ,  afin  d'empêcher  que  les  groflès  ordures  ne 
paflênt.  Il  faut  même  nettoyer  de  tems  en  tems  les  goutieres  ;  ce  foin  contribue 
beaucoup  à  la  bonté  de  Peau.'  Il  n'y  a  rien  qui  doive  être  tenu  plus  proprement 
qu'une  citerne  :  fi  elle  eft  dans  une  cour ,  il  faut  la  tenir  couverte  d'un  toît  &  d'u» 
couvercle  fur  l'ouverture  par  oà  on  puife  Peau.  La  citerne  doit  être  curée  tout 
les  ans  :  pour  cela  on  empêche  Peau  d'y  entrer  pendant  qu'on  tire  celle  qui  y  eft  , 
ic  on  n'en  laifle  qu'une  petite  quantité  dans  le  fond  peur  la  balayer. 

Les  Fumiers  qu'on  tire  de  deflbusles  beftîaux ,  doivent  être  rois  dans  un  coin 
de  la  baflc-cour ,  à  côté ,  s'il  fe  peut ,  des  écuries  ou  é tables,.  L'endroit  oh  on  lef 
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nettra  fera  un  peu  creufé ,  &  même  fi  on  en  pave  le  fond ,  les  fumiers  qu'on  y 
cntaffera  y  trouveront  toujours  un  peu  d'eau  pour  les  tenir  humides  &  leur  con- 
ferver  leurs  fels.  Il  y  en  a  qui  font  exprès  une  cour  à  fumier  dans  un  descoins  de  la 
bafllêrcour,  pour  plus  grande  propreté.  Cefêsaun  avantage  pour  la  volaille,  fi  ce 
fumier  d%  pkcé  à  couvert  du  vent  du  nord  ou  de  bife  ;  la  volaille  s'y  plaira  mieux. 
Souvent  même  on  fait  dans  la  hafie-cour  deux  différentes  places  à  fumier ,  Tune 
pour  retirer  as  pourrir  le  nouveau  pendant  la  première  année ,  &  l'autre  pour  y 
jnettre  comme  en  dépôt  le  vieux  fumier ,  qu'on  porte  de-là  fur  les  terres.  Ces  deux 
places  à  fumier  doivent  être  le  plus  éloignées  qu'il  fe  peut  des  marres  &  des  puits  ^ 
^tre  toujours  au-deffous  des  marres ,  &  être  creuféesbien  avant  ^  fur  une  terre  fec^ 
me ,  qui  ne  boive  point  l'humidité  ni  les  eaux  dont  le  fumier  a  toujours  befoin  pour 
fe  bien  confbmmer  &  confèrver  fa  force  ;  fans  cela  y  dès  qu'il  feroit  répandu  fur 
terre ,  iJ  y  germeroit  bien  vite  des  graines  d'herbes  ou  d'épines.  C'eft  aôiffi  pour- 
quoi quantité  dé  laboureurs  couvrent  avec  des  claies  les  curures  qu'ils  jettent  fur 
leurs  fumiers ,  afin  que  lefoleil  ou  le  vent  ne  les  deâ<(chent  point. 

Il  faut  encore  qu'il  y  ait  dans  notre  bafiè-cour  .quelques  mûriers  &  quelques 
grands  arbres ,  pour  donner  de  l'ombre  &  deFabri  aux  befitiaux  Scà  la  volaille 
contre  les  grandes  chaleurs  &  les  orages  ;  quelques  pals  ou  perches  pour  les 
paons  Se  les  dindons ,  qui  ne  fbnt  jlamais  meilleurs  que  quand  ils  couchent  à  l'atr^ 
&  il  y  aura  des  abords  commodes  pour  aller  de  part  &  d'autre. 

On  plsce  le  Chenil,  ç'eft^-dire  les  loges  à  ciiiens ,  dans  quelqn'endroit  par^ 
ticitlier  de  la  bafle-cour.  On  a  des  chiens  à  la  campagne  pour  trqis  ufâges,  pour 
la  chaflè  &  le  plaifir ,  pour  la  garde  de  la  maifon ,  Se  pour  cdte  des  troupeaux. 
Oh  parlera  des  chiens  de  cKafle  en  parlant  de  la  cfaadè.  Le  Chapitre  des  bêtes  â 
taine  contiendra  ce  qi|i  eft  à  dire  des  chiens  de  Berger,  il  ne  s'agit  donc  ici  que 
des  chiens  de  bafle-cour  qui  font  néceflaires  pour  la  garde  de  la  maifon.  On  leur 


qu^  éloignent  les  loups,  le.^  renards  8c  autres  bêtes  qui  rodent  la  nuit.  Les 
chiens  de  bafle-cour  doivent  être  de  grande  corpulence,  avoir  le  corps  ramafl^é  en 
quarré ,  plutôt  court  que  long ,  la  tète  grande  &  gro£fe,  enforte  qu'elle  fèmble  être 
la  plus  grande  partie  du  corps  du  chien,  la  chair  approchante  de  celle  de  l'hom- 
me ,  la  gueule  grande  te  fendue ,  ïts.  lèvres  grofles  8c  avalées ,  le  col  court  &  grosf 
les  oreilles  grandesSc  pendantes,  les  yeux  noirs ,  aflurés ,  ardens  &  étincellans ,  la 
|)oitrine  large  &  velue,  les  épaules  larges ,  les  jambes  groffes  &  velues,  la  queue 
courte  &  groflc ,  (  c*eft  un  figne  de  force,  au  lien  que  la  queue  longue  &  déliée  eft 
une  marque  de  vttefle,  )  les  pâtes  &  les  ongles  grands,  l'aboi  gros ,  haut  &  épou- 
vantant ,  &  qu'il  foit  noir  pour  être  moins  apperçu  ,  médiocrement  cruel  8c 
iur-tout  vigilant ,  de  bonne  guette ,  non  vagabond ,  &  plus  pofé  qu'aâif. 

C^  les  nourrit  de  pain  bis  d'avoine  ou  de  feigle,  de  farine  d'orge  &  de  petit 
lait,  de  brouet  tied ,  de  fèves  cuites  ,  &c.  On  ne  doit  point  les  laifler  accoupler 
avant  un  an,  ni  paflé  dix  ;  il  faut  même  ôter  à  la  chienne  fa  première  portée .  elle 
n'eft  jamais  bonne,  &  ne  fert  qu'à  fatiguer  la  mère ,  ou  l'empêcher  de  fe  rorti- 
fier.  On  ne  doit  lâcher  qu'à  fix  mois  les  jeunes  chiens,  afin  qu'ils  en  foient  plus 
forts  &  moins  expofés  à  fe  donner  quelques  tours  de  reins.  Jufqu'à  quatre  mois, 
il  ne  les  faut  nourrir  que  du  lait  de  leur  mère  ou  de  lait  de  chèvre ,  &  pour  cee 
eilet  ne  garder  qu'un  ou  deux  chiens  de  chaque  portée.  A  quarante  jours  il  eft 
bon  de  leur  rompre  le  bout  de  la  queue,  &  d'en  arracher  le  nerf  qui  va  le  long  de 
Péchine  jufqu'au  bout  de  la  queue.  Il  ne  faut  point  les  laiflfer  manquer  d'eau  4 
l'attache.  Au  furplus^  voyez  à  l'article  des  chiens  de  chafle. 
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Le  Jardin,  qui  fera  derrière  le  maître-logis ,  &  dans  lequel  on  ira  par  un  veÇ 
tibule,  fera  compofé  d'un  parterre  orné  de  fleurs,  avec  quelques  allées  de  char- 
mille, qui  mèneront  à  un  grand  potager,  qui  pourra  fervir  de  fruitier  en  le  gar- 
nidant  d'e/paliers  &  de  contre/paliers  :  le  tout  fera  environné  de  murs  ;  Sç  plus 
loin  ou  à  côté  il  y  aura  un  verger  qui  donnera  fruits  &  herbes.  De  Fautre  côté  du 
s&cgç:f  fera  la  pépinière  ,,&  la  bâtardiere  au-defibus.  On  traitera  de  toutes  ces 
chofès  dans  la  fuite.  Il  faut  que  le  fermier  ait  aufS  derrière  facuifine  fon  potager 
particulier,  outre  les  clos ,  vergers  &  herbages  de  la  terre. 

Ilef):  bon  que  l'enceinte  de  toute  cette  maifon  foit  de  bonnes  mtu*ailles,  ou 
du  moins  de  fortes  hayes  vivts.  On  peut  mettre  quelques  avenues  au-devant  de 
la  principale  entrée  de  la  maifon  :  on  les  fait  ou  d'ormes ,  hêtres ,  chênes ,  tilleuls  , 
inaronniers ,  acacias ,  charmilles,  &c.  ou  d'arbres  fruitiers  à  plein  vent,  comme 
pommiers ,  poiriers ,  châtaigniers ,  noyers ,  cerifiers. 

Quand  la  maifon  efl  expofée  à  de  grands  vents ,  qui  viennent  ordinairement 
du  nord ,  du  nord-ouefl  ou  galeme ,  &  du  couchant ,  on  plante  de  ces  côtés-là  de 
grands  arbres  de  futaye,qui  donnent  de  l'abri  aux  bâtimens.  Il  eft  même  toujours 
oeau,  utile  &  noble  pour  une  terre  &  pour  fon  maître  ,  que  tout  autour  de  fa 
inaifbn ,  les  jardins  compris,  régnent  dix  ou  douze  rangs  d'ormes ,  chênes ,  hêtres  , 
,pu  autres  arbres  de  fiitaye  utiles,  qui  ne  laifleront  que  la  façade  ou  principale 
entrée  de  la  maifon  ouverte  à  la  vue  du  lointain  ;  & ,  pour  le  mieux  marquer ,  il 
ibrtira  de  chaque  côté  du  bâtiment  une  double  avenue ,  qui  fe  continuera  dans  les 
içhamps ,  fur  la  mèïSA  ligne. 

La  Glacière  eft  un  lieu  creufé  en  terre ,  où  l'on  ferre  de  la  glace  ou  de  la  neige 
ilurant l'hiver,  pour  boire  frais  l'été.  On  la  place  ordinairement  dans  quelqu'en- 
idroit  dérobé  d'un  jardin ,  dans  un  bois  y  dans  un  grand  bofquet  ;  ou  dans  un  champ 
proche  de  la  maifon. 

On  choifit  un  terrein  fêc ,  qui  ne  foit  point  ou  peu  expof^  au  CoWA  :  on  y  creufê  une 
fofle  ronde ,  de  deux  toifes  ou  deux  toi^s  8c  demie  de  diamètre  par  le  haut ,  finiffant 
en  bas  comme  un  pain  de  fucre  renverfé.  La  profondeur  ordinaire  de  la  foffe  efl: 
de  trois  toifes  ou  environ.  Plus  une  glacière  efl  profonde  &  large,  mieux  la  glace 
£c  la  neige  s'y  confervent. 

Quand  on  la  creufe ,  il  faut  aller  toujours  en  étréciffant  par  le  bas ,  crainte  que 
la  terre  ne  s'affiiifle.  Il  efl  bon  de  revêtir  cette  fofle ,  depuis  le  bas  jufqu'en  haut , 
d'un  petit  mur  de  moilon  de  huit  â  dix  pouces  d'épaiffeur ,  bien  enduit  de  mor-* 
tier  ;  8c  percer  dans  le  fond  un  puits  de  deux  pieds  de  large  80  de  quatre  de  pro- 
fondeur ,  garni  d'une  grille  de  fer  deflus,  pour  recevoir  Peau  qui  s'écoiile  cle  la 
glace.  Quelques-uns ,  au  lieu  de  ce  mur,  revêtent  la  fofle  d'une  cloifon  de  char- 
pente ,  garnie  de  chevrons  latés ,  8c  font  defcendre  la  charpente ,  jufqu'au  bas  de 
la  glacière,  dans  le  fond  de  laquelle  ils  font  le  petit  puits  pour  1  écoulement  de 
l'eau  de  la  glace.  D'autres  n'y  font  point  de  puits ,  ne  font  defcendre  la  charpente 
/que  jufqu'aux  trois  quarts  de  la  glacière ,  8c  font  à  deux  ou  trois  pieds  du  fond  un 
bâti  de  charpente  en  forme  de  grille,  fous  laquelle  l'eau  s'écoute  quand  les  gran- 
iles  chaleurs  font  fondre  la  glace. 

Si  le  terrein  où  eft  creulée  la  glacière  eft  bon  &  bien  ferme ,  on  peut  Ce 
pafler  de  charpente,  &  mettre  la  glace  dans  le  trou  fans  rien  craindre  ,  c'efl 
ime  grande  éparme  ;  mais  il  faut  toujours  garnir  le  fond  &  les  côtés  de  paUle. 

Le  deflus  de  h  glacière  fera  couvert  de  paille  attachée  fur  une  efpéce  de  char- 
pente élevée  en  piramide ,  de  manière  que  le  bas  de  cette  couverture  defcende 
jufqu'à  terre. 

La  petite  allée  par  oîi  l'on  entre  dans  la  glacière,  regardera  le  nord  ,  fçra 
longue  d'environ  huit  pieds,  large  de  deux  ^  demi^  8ç  fermée  fpigneufement 
AUX  deux  bouts  par  deux  porter  bxeu  çIqCç$, 
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Tout  autour  de  cette  couverture,  il  faut  faire  en  dehors  en  terre  une  rigole 
qui  aille  en  pente  pour  en  recevoir  les  eaux  &  les  éloigner;  autrement  elles  y 
croupiroient  &  altéreroient  la  glace. 

La  glacière  ne  doit  avoir*  aucun  jour ,  &  il  faut  avoir  grand  foin  d'y  biefli 
boucher  les  trous.  Pour  y  mettre  la  glace  ,  on  choifira  un  jour  froid  &  fec ,  afin 
qu'elle  ne  fe  fonde  point ,  autrement  il  y  auroit  du  danger ,  car  Thumidité 
de  Tair  y  eft  fort  contraire.  Le  fond  de  la  glacière  fera  conftruit  à  clairevoio 
par  le  moyen  des  pièces  de  bois  qui  s'entrecroiferont  :  avant  que  d*y  pofer  la 
glace  ^  on  couvre  ce  fond  d'un  lit  de  paille  ;  &  on  en  met  dans  tous  les  côtés  en 
montant ,  enforte  que  la  glace  ne  touche  qu'à  la  paille  :  on  met  donc  d'abord  un 
lit  de  glace  fur  le  fond  garni  de  paille  ;  plus  ils  font  entaflTés  fans  aucun  vuide  , 
plus  ilsiè  eon/èrvent.  On  bat  la  glace  avec  des  maillets  fur  le  bord  de  la  gla- 
cière avant  de  l'y  jetter ,  afin  qu'elle  faflè  corps  fur  le  premier  lit  de  glace  ; 
on  en  met  un  autre,  &  ainfi  fuccedivement  jufqu'au  haut  de  la  glacière  ,  fans 
aucun  lit  de  paille  entre  ceux  dé  la  glace.  Pour  la  bien  entafler ,  on  la  cafle 
avec  d^  mailloches  ou  des  têtes  de  coignées.  On  jette  de  l'eau  de  tems  en 
tems ,  afin  de  remplir  les  vuides  par  des  petits  glaçons  ;  enforte  que  le  tout 
fe  congelait  ^  fait  une  mafle  qu'on  eft  obligé  de  cafler  par  morceaux  pour  en 
avoir. 

La  glacière  pleine,  on  coirvre  la  glace  avec  de  la  grande  paille,  par  le  haut 
comme  par  le  bas  &  les  côtés  ;  &  par-defliis  cette  paille ,  on  met  des  planches, 
qu'on  charge  de  grofles  pierres  pour  tenir  la  paille  ferrée.  Il  faut  fermer  la 
première  porte  de  la  glacière  avant  que  d'ouvrir  la  ^féconde,  pour  que  l'air 
de  dehors  n'y  entre  point  :  en  été  il  fait  fondre  la  glace ,  pou/  peu  qu'il  la 
pénétre. 

La  neige  fe  confèrvc  auffi-bien  que  la  glace  dans  les  glacières  :  on  la  ramafle 
en  grofles  pelotes,  on  les  bat  &  on  les  prefle  le  plus  qu'il  eft  pofllble ,  on  les 
range  &  on  les  accommode  Jans  la  glacière ,  de  manière  qu'il  n'y  ait  point  de 
jout  entr'elles ,  obfêrvant  de  garnir  le  fond  de  paille  comme  pour  la  glace. 
Si  la  neige  ne  peut  pas  fe  ferrer  &  faire  un  corps  ,  ce  qui  arrive  quand  lé 
froid  eft  grand,  il  faudra  jetter  un  peu  d'eau  par-deflus,  elle  fe  gèlera  auffi-» 
tôt  avec  la  neige ,  &  pour-lors  il  fera  aifé  de  la  réduire  en  mafle;  elle  fè  con- 
fervera  bien  mieux  dans  la  glacière,  fi  elle  y  eft  préfixée  &  battue ,  8c  un  peu 
arrofée  de  tems  en  tems.  U  faut  choifir  de  beaux  jours  8c  un  tems  fec  pour 
ramafler  la  neige  j  autrement  elle  fe  fondroit  à  mefure  qu'on  la  prendroit  :  il 
ne  faut  pourtant  pas  qu'il  gelé  trop  fort ,  parce  qu'on  auroit  trop  de  peine  i  la 
lever.  C'eft  dans  les  prairies  fcfur  les  beaux  gazons  qu'on  va  la  prendre,  pour 
qu'il  y  ait  moins  de  torre  mêlée.  La  neige  eft  beaucoup  en  ufage  dans  les  pays 
chauds,  comme  en  Italie  Se  en  Efpagne  ^  o&  il  n'y  a  point  ou  prefque  point  de 
glace. 

.  Pour  rafraîchir /ans  glace  ,  mettez  vos  bouteilles  (  celles  de  verre  le  plus 
mince  y  font  les  meilleures  )  dans  une  ou  deux  pintes  d'eau  où  vous  aLWvcz 
fait  fondre  une  livre  de  falpêtre ,  de  vitriol  ou  de  fel  armoniac  en  poudre  : 
plutôt  la  diflblution  eft  faite,  plus  le  froid  eft  g^and.  Pour  faire  durer  la  fraîcheur 
plus  lone-tems ,  on  y  jette  le  tel  à  plufieurs  reprifes  ,  mais  auffi  elle  n'cft  pas  Qi 
grande.  VoiU  ce  que  l'on  peut  nommer  de  la  glace  artificielle. 

Ou  bien  ren^ûfiez  d'eau  tiède  une  phîole  dont  le  col  foit  un  peu  étrok; 
bouchez-la  bien,  couvrez-la  de  neige  mêlée  de  falpêtre  8c  de  fel  commun: 
moins  elle  aura  d'air ,  plutôt  l'eau  tiède  fè  glacera. 

De  même  mêlez  une  demi-once  d'iris  de  Florence ,  deux  onces  de  falpêtre 
rafiné  8c  de  l'eau  bouillante  dans  une  'bouteille  de  terre  bien  bouchée;  defcendez^ 
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la  vite  dans  uif  pmts  profond,  &  dans  deux  ou  trois iienres  l'eau  t>ouiUàate  ^ 

ds.laglaœ. 


CHAPITRE     III. 

De;s  MéUériaux ,  de  la  Maçonnerie  ,  de  la  Charpente  ,  de  la  Menmferie  du 
Toifé ,  &  autres  chofes  néceJTâires  pour  la  confiruSion  (tune, 
'  Mai/on  ae  campagne. 

O  A  V  o  m  un  peu  de  Part  des  bâtimens ,  eft  une  cho/ê  qui  convient  à  tout  lo 
inonde  ;  elle  eft  honorable ,  piquante  Se  utile  pour  les  plus  grands  &  les  plutf 
riches^  comme  pour  les  moins  puiflans.  C'eft  pourquoi  j'entrerai ,  autant  que  ce 
Livre  peut  le  permettre,  dans  le  détail  de  cette  matière  ufiielle.  Il  n'y  a  prefque 
perfbnne  qui  n'ait  à  bfttir  y  {bit  par  plaifîr  ou  par  néceffité  ,  qui  n'ait  du  moins  à 
faire  réparer ,  (bit  à  la  ville  ou  aux  champs  ;  &  ce  que  je  dkai  fera  bon  par-tout* 
Pour  rendre  la  madère  plus  inftruâive ,  fur-tout  à  la  campagne  y  où  celui  q^ 
veut  bâtir  ne  trouve  fbuvent  que  des  ouvriers  peu  habiles  ou  trompeurs ,  ce  Cba** 
fïtxt  fera  partagé  en  ièpt  articles ,  que  les  titres  annonceront  :  avec  le  fecours  de 
ce  qu'ils  apprennent  3  on  fera  éclairé  fur  toutes  chofes  ,  on  conduira  l'ouvrage 
avec  plus  de  Êicilité  &  de  goût ,  &  on  fera  moins  expofé  aux  tromperies ,  tant 
des  Entrepreneurs  ^  que  des  Ouvriers  &  des  Marchands  qui  foumiflènt  Um 
matériaux. 

ArticlbL 

Avis  économique  à  ceux  qui  veulent /aire  Bâtir» 

Le  plaifir  fenfible  qu'a  tout  le  monde  à  créer  pour  ainfi  dire  une  maifbn ,  i  la 
faire  naître  du  fèin  de  la  terre ,  A:  à  la  voir  élever  par  fes  foins  &  fes  dépenfes  ; 
eft  un  plaifir  enchanteur  qui  flatte  8c  engage  fi  fort ,  qu'on  ne  fàuroit  être 
trop  éclairé  &  attentif  aux  fuites  de  l'entreprife  &  à  fon  exécution  ,  fur-tOut 
pour  l'achat  &  l'emploi  des  matériaux  ;  ni  trop  en  garde  contre  foi-même  pour 
la  dépenfèoù  l'amour  propre  8c  les  difcours  des  ouvriers  nousentralnent  prdfque 
toujours  infenfiblement. 

Celui  qui  fe  bâtit  une  maifbn  de  campagne,  ne  doit  ni  l'étrangler,  ni  entre-; 
prendre  au-deflus  de  fes  forces. 

Pour  éviter  l'une  &  l'autre  de  ces  deux  extrémités ,  il  iiut  qu'il  s'en  fafle  8é 
trace  un  plan  exaét  qui  lui  donne  à  lui ,  à  fa  fsnnille  &  au  fermier  toute»  les 
commodités  convenables  ;  qu'il  en  dreflb  un  bon  devis  ;  qu'il  prenne  avec 
PArcbitefte  &  les  Ouvriers ,  &  encore  plus  avec  des  amis  connoifleurs  &  expé- 
rimentés, les  confeils  8c  les  précautions  propres  aufujet,  &  qu'il  fc  rende  compte 
en  gros  &  en  détail  delà  dépenfè  qu'il  faudra* 

fi  doit  d'abord  choifir  fon  emplacement ,  &  y  tracer  tout  le  terrein ,  mêmd 
tout  ce  qu'il  en  faut  au  maître,  tant  en  bâtimens,  que  cour  &  jardins,  &  au  fer- 
mier ,  tant  pour  fon  logement  que  pour  toutes  les  opérations  de  l'agriculture; 

On  ne  bâtit  plus  à  préfènt  comme  on  faifoit  autrefois ,  ni  dans  des  marais  oâi 
Ton  faifoit  des  grenouillères ,  ou  au  plus  des  prifons  aquatiques ,  qui  n'avoient 
rien  que  de  difgracieux  &  de  mal-fain,  ni  fur  des  cimes  de  montagnes  prefquê 
înacceflîbles.  On  s'établit  volontiers  aflèz  près,  des  rivières  navigables ,  àe$ 
grandes  routes  fc  des  villes,  pour  en  tirer  des  fecours,  du  profit  &  du  plaifir  ; 

mais 
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Inaîs  tlon  aflezprès  pour  que  le  voifinage  en  foit  incommode.  On  bâtit  danà  Teo- 
droît  de  fa  terre  où  le  fol  eft  plus  ferme,  les  vues  plus  belles,  les  avenues  te 
.iflues,  tant  pour  le  maître  que  pour  le  fermier  &  les  terres,  plus  faciles ,  ic  ok 
font  les  voifinages  les  moins  incommodes;  enforte  que  les  montagnes  ne  vous 
ferrent  point  trop  ;  que  l'on  foit  hors  du  danger  des  crues  d*eaux ,  foit  de  riviè- 
res ou  de  ravines  ;  que  les  bois  ne  rendent  point  la  maifbn  trop  (ombre  ou  trop 
folitaire  ,  ni  les  marécages  trop^ humide  ou  mal-faine:  c'eft  auffi  à  quoi  il  faut 
prendre  garde  pour  le  logement  du  fermier  &  de  (es  chevaux  &  beftiaux.  J'ai  va 
de  greffes  &  bonnes  terres  décriées  par  cette  feule  raifon.  En  un  ihot ,  que  le  tout 
foit  en  lieu  commode ,  fain  &  agrésible  ;  qu'il  ne  s'y  oflfre  rien  de  choquant ,  âc 
que  le  payfage  en  foit  le  plus  gracieux  8c  le  plus  diverfifié  qu'il  fe  pourra.  C'eft 
pourquoi  la  maifbn  fera  placée  ,  comme  on  l'a  dit  plus  amplement  au  Chapitre 

{précèdent ,  vers  la  crête  d'une  douce  colline  expofêe  au  midi  ou  au  levant  dans 
es  climats  tempérés ,  &  au  nord  ou  au  couchant  dans  les  pays  chauds ,  à  la  vue  ic 
à  la  portée  de  fes  dépendances ,  &  fur-tout  proportionnée  à  la  quantité  &  à  la 
qualité  du  domaine  dont  elle  eft  le  chef-lieu. 

Une  autre  attention  que  le  maître  doit  avoir ,  ^ÊÊpt  que  de  rien  conclure  pottr 
fon  entreprife ,  eft  d'examiner  les  fecours  qu'il  peut  tirer  de  fa  terre  même ,  ou  de 
tes  autres  biens ^  foit  en  matériaux^  comme  bois,  pierres,  briques>  toiles,  car<* 
reaux ,  fables  &  chaux ,  foit  en  voitures^  en  corvées  d'hommes  8c  de  chevaux 
de  fès  tenanciers ,  fermiers  ou  débiteurs. 

Ceci  fait,  il  y  a  deux  manières  d'exécuter  l'entreprife  d'un  bâtiment.  Ou  l'on 
en  charge  un  Architefte  qui  l'entreprend  à  fes  frais  &  rifques ,  moyennant  ua 
prix  certain  ,  dont  on  lui  avance  ordinairement  une  partie ,  &  qui  s'oblige  de 
vous  remettre  dans,  le  tems  convenu  les  clefs  à  la  main ,  &  le  tout  rait  &  parfait  ^ 
iuivant  le  devis  qu'il  faut  avoir  foin  de  faire  drefler  par  gens  du  métier  :  cette 
manière  eft  (impie  &  fans  embarras.  On  n'a  qu'à  tenir  fon  argent  prêt  aux  ter« 
«les  :  les  devis ,  la  vifite  8c  la  garantie  dont  l'Entrepreneur  eft  tenu,  ainfi  que  nous 
le  dirons  ciraprès  ,  vous  afliirent  de  l'exécution. 

Ou  bien  on  s^en  charge  foi-même ,  &  on  le  fait  faire  â  la  tâche  ou  à  la  journée 
l>ar  des  ouvriers  à  qui  on  fournit  tous  les  matériaux;  foit  parce  qu'on  ne  trouve 
point  d'Entrepreneur  du  total ,  ou  parce  qu'on  veut  épargner  le  profit  qu'il  fe* 
roit  ;  foit  enfin  parce  qu'on  eft  bien  aife  de  voir  tout  &  d'entrer  dans  le  détail. 

C'eft  principalement  en  ce  cas  qu'il  ne  faut  rien  entreprendre  d'important ,  fans 
avoir  confulté  les  revenus  ou  les  reflburces  qu'on  peut  avoir  pour  acquitter  la 
dépenfe  qui  s'y  fera ,  tant  en  gros  qu'en  détail  ;  autrement  on  courroit  rifque  de 
s'enfévelir  fous  fes  bâtimens  :  la  dépenfe  en  va  ordinairement  à  un  bon  tiers  de 
plus  que  ce  que  les  Entrepreneurs  ,  les  Ouvriers  &  nous-mêmes  nous  en  fom^ 
mes  dits,  outre  les  changemens  &  augmentations  aufquelsles  bâtimens  engagent 
dans  la  fuite.  Ainfi  il  faut  fe  connoître  &  fe  ménager  fur  tout ,  &  c'eft  ce  qui  renc^ 
la  matière  de  ce  Chapitre-<:i  intéreffante  &  importante. 

Le  total  de  la  dépenfe  qu'on  fait  en  bâtimens,  fè  partage  ordinairement  ; 
favoir,  la  moitié  pour  la  maçonnerie ,  un  peu  moins  du  quart  pour  la  charpente, 
&  le  refte  pour  les  couvertures,  menuifèrie,  fèmirerie ,  vitres ,  pavés  &  autres 
dépenfes  néceffaires ,  fans  compter  les  peintures ,  meubles  8c  autres  ornemens 
que  la  moUeiïe  8c  le  fafte  ont  inventés. 

La  principale  ckofe  dont  il  faut  toujours  fê  fbuvenir,  tant  pour  la  mzfk  en-' 
tiere  du  bâtiment  qu'on  entreprend,  que  pour  chacune  des  parties  qui  le  doivent 
compofer,  eft  que  le  tout  8c  chacune  de  fès  parties  doit  être  r^lé  félon  les 
moyetis  du  maître,  8c  félon  Tufage  qu'U  veut  faire  de  fon  bâtiment  ;  c'eft  le 
grand  point  de  vue  qu'il  faut  envilager  à  chaque  pas  qu'on  fait  en  bâtiffant.  Au 
Tome  L  D 
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furplus  ,  on  doit  toujours  s'y  propofer  la  folidité ,  la  commodité  &  la  beauté; 
Quant  aux  omemens  ,  on  en  u£e  comme  on  le  juge  à  propos ,  fuivant  la  difpofi- 
tion  des  lieux  &  la  dépenfe  que  le  maître  y  peut  &  veut  faire.  Venons  au  détail, 

Articz^b    il 

Des  Matériaux. 

Les  principales  matières  pour  bâtir ,  font  le  bois ,  les  pierres ,  la  terre  8c  le  fable; 
Car  de  la  terre  on  fait  les  briques,  les  tuiles,  les  carreaux ,  le  ciment ,  &  quelque-, 
fois  le  mortier,  &  de  la  pierre  on  fait  la  chaux.  Je  parlerai  du  bois  dans  Tarticte 
de  la  charpente  &  de  la  menuiferie ,  parce  qu'il  mérite  bien  un  article  à  part. 

Des  Pierres  &  du  Moilon. 

Les  petites  pierres  trop  dures  &  trop  unies  ne  font  pas  propres  à  bien  prendre 
Se  afpirer  le  mortier.  Quelqiîjf^-uns  prétendent  que  la  plus  mauvaife  eft  le  grais , 
&  qu'il  eft  défendu  aux  Maçons  de  s'en  fervir ,  c'eft-à-dire  en  cailloutages  & 
façon  de  moilon;  car  pour  les  gros  carreaux  &  quartiers  de  grais,  nous  voyons 
quantité  de  bâtimens  laits  de  graifferie»  qui  font  beaux  &  bons  ;  mais  il  faut  que 
le  grais  foit  travaillé  ruftiquement,  car  autrement  il  glifle  :  on  le  pique ,  &  pour 
cela  on  a  des  outils  particuliers,  parce  qu'on  ne  le  travaille  pas  comme  la  pierre 
&  le  marbre  qui  fe  taillent. 

Dans  les  grands  édifices  on  doit  fe  fervir  des  pierres  les  plus  grandes  8c  les  plus 
dures,  pour  qu'ils  foient  plus  beaux  &  plus  folides. 

Les  pierres  ordinaires  dont  on  fe  fert  poiu*  bâtir ,  font  différentes  fuivant  les 
différens  pays  ;  &  fi  nous  n'avons  pas  ici,  par  exemple,  tant  de  marbre  qu'on  eit 
a  en  Italie ,  nous  avons  en  récompenfe  une  infinité  de  différentes  pierres  beau-> 
coup  plus  belles  8c  plus  commodes  pour  bâtir.  Il  n'y  a  point  de  Province  en 
France  où  l'on  n^en  tire  de  fort  excellentes  ,  principalement  aux  environs  de 
Paris.  Outre  les  trois  bonnes  carrières  de  Cliquart ,  de  Bonbanc  8c  de  Liais 
qui  font  derrière  les  Chartreux ,  &  qui  fourniflent  une  bonne  partie  de  la  pierre 

2 u'on  employé  à  Paris,  nous  avons  encore  les  carrières  d'Arcueil,  d'Ivry,  de 
îharenton  ,  de  Saint-Maur,  de  Pafly ,  de  Saint-Cloud'Ac  de  Meudon  ,  d'où  il  fe 
tire  des  pierres  d'une  grandeur  extraordinaire  &  très-dures  ;  de  Monteffon ,  à  troia 
iieues  de  Paris ,  où  la  pierre  eft  d'ime  blancheur  &  d'une  dureté  qui  approchent 
du  marbre  ;  celle  de  Saint-Leu,  qui  eft  tendre  à  tailler ,  mais  qui  durcit  à  Fair  ; 
celle  de  Vergelé,  qui  eft  plus  dure ,  plus  rude  &  moins  polie ,  &  qui  fert  ordinai- 
rement pour  les  quais,  voûtes  &  fbuterreins  (  ces  deux  dernières  fe  vendent  au 
tonneau,  qui  contient  quatorze  pieds  de  pierres  cubes  )  :  celles  deSeran ,  de  Trofli , 
de  Saint-Maximin,  du  Camp  de  Céfar,  de  Senlis,  qui  eft  très-difficile  à  avoir, 
parce  que  la  carrière  n'ayant  que  deux  pieds  &  demi  de  hauteur ,  &  la  pierre 
étant  très-dure ,  il  faut  que  les  Carriers  y  foient  toujours  couchés  en  travaillant. 
Celles  de  Berchez-l'Evêque,  de  Ver  8c  dePraville  au  pays  Chartrain;  celles  de 
Vernon  &  de  Caën ,  de  Tonnerre ,  8c  les  autre*  qui  font  dans  toutes  les  Provin- 
ces de  France ,  fourniffent  d'excellens  matériaux  plus  qu'en  aucun  Royaume  du 
monde:  fans  compter  celles  de  Tournay ,  Maubeuge^  Dinant,  Charlemont  8c 
Phalsbourg. 

On  appelle  Liais  ou  Franc- Liais  y  une  e/péce  de  pierre  très-dure ,  blanche,' 
approchant  du  marbre  blanc,  8c  qui  reçoit  un  poli  avec  le  grais.  C'eft  la  plua 
dure  8c  la  meilleure  de  touttes  les  pierres,  8ç  elle  réftfte  à  la  gelée  8c  aux  injure* 
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3u  tems.  On  appelle  Liais  Ferault  ou  Farauty  la  pierre  qui  fe  trouve  ordinaire- 
ment fous  le  Franc-Liais,  &  qui  ne  brûle  point  au  feu,  comme  font  la  plupart 
des  autres  pierres  :  c'eft  pourquoi  on  s'en  fert  aux  fours ,  aux  fournaux ,  aux  âtres 
&  aux  jambages  de  cheminée.  On  appelle  Souchet ,  la  pierre  qui  eft  au-deflbus  du  * 
dernier  banc  dans  les  carrières  ;  c'eft  la  moindre  des  pierres ,  &  quelquefois  elle 
n*eft  que  comme  de  la  terre  &  dugravois.  On  appelle  Soucheyer,  lorfqu'onU 
tire  pour  faire  tomber  les  autres  bancs  du  deflus. 

La  pierre  de  taille  fe  vend  à  la  vpie  à  Paris  :  à  chaque  voie  il  y  a  cinq  car- 
reaux ,  c'eft-à-dire ,  quinze  pieds  de  pierre ,  ou  environ.  On  les  appelle  Carreaux 
de  Pierre  ,  quand  il  n'y  en  a  que  deux  ou  trois  à  la  voie  :  quand  il  n'y  en  a  qu'un  , 
on  dit  Quartier  de  Pierre;  &  quand  il  y  en  a  plus  de  trois ,  on  dit  Libes  ou  Liba-^ 

Îes.  Les  libages  font  encore  difRrens  des  carreaux  de  pierres ,  en  ce  que  lesr 
ibages  fe  font  du  ciel  des  carrières ,  ou  ce  font  de  gros  moilons,  ou  du  moins 
de  bons  morceaux  de  pierres ,  dont  on  ne  peut  pas  faire  une  pierre  de  taille.  Il  y  a 
ordinairement  Cx  ou  (ept  pierres  de  libage  à  la  voie,  &  on  les  employé  pour  les 
fondemens  des  grands  ouvrages  ;  car  pour  les  petits  on  fe  contente  du  moilon. 
On  acheté  auffi  les  pierres  de  taule  au  pied,  félon  l'appareil ,  c'eft-à-dirc,  félon 
leur  groflèur  &  leur  épaifleur. 

On  fait  tirer  la  pierre  en  été ,  principalement  celle  qui  eft  fïifceptible  de  gelée  j- 
afin  qu'étant  expofée  au  foleil,  la  chaleur  diflipe  toute  l'humidité  qui  fait  que  la- 
pierre  gelé.  Celle  qui  fort  la  plus  dure  des  carrières  eft  la  meilleure  :  quand  elle 
eft  poreufe ,  elle  doit  être  rejettée  comme  d'un  très-mauvais  ufage.  Il  faut  fe 
feryir  de  celle  dont  on  eft  le  plus  à  portée  ;  &  pourvu  qu'elle  foit  dure ,  elle  eft 
toujours  bonne. 

Lorfqu'on  fe  fèrt  des  pierres  qu'on  tire  des  carrières ,  &  qm'on  les  acheté  des 
Carriers ,  il  faut  prendre  garde  qu'ils  n'y  laiflent  point  de  Boudin  ;  c'eft  une  trom- 
perie. Le  bouzin  n'eft  autre  chofe  qu'un  lit  ou  une  couche  de  terre  très-mal  pétri- 
fiée, qu'on  remarque  fur  les  pierres  forties  nouvellement  des  carrières ,  Se  qu'il 
faut  que  les  Carriers  abattent  avant  que  de  les  livrer  ;  autrement  on  en  acheté  une 

ÎIus  grande  quantité  de  pieds  qu'on  ne  doit ,  ils  deviennent  inutiles  lorfqu'il  faut 
5S  mettre  en  œuvre  ;  &  par  conféquent  c'eft  de  l'argent  perdu ,  outre  que  le 
bouzin  eft  fouvent  caufe  de  la  ruine  des  bâtimens  où  il  eft  employé ,  parce  qu'il 
n'a  point  de  confîftance. 

Le  moilon  eft  une  pierre  blanche  affez  tendre ,  qui  fê  tire  des  carrières  en  moin- 
dres morceaux  que  les  pierres  de  taille.  On  appelle  moilon  gijant,  celui  qui  a  le 
plus  de  lit ,  &  où  il  y  a  moins  à  tailler  pour  le  façonner  :  moilon  de  plat ,  celui 
qui  eft  pofé  fur  fon  lit  dans  les  murs  qu'on  élevé  à  plomb  :  moilon  en  coupe  ,  celui 
qui  eft  pofé  de  champ  dans  les  conftruélions  de  voûte:  moilon piqu^,  celui  qui  J 
après  avoir  été  ébouziné,  eft  piqué  jufqu'au  vif  avec  la  pointe  d'un  marteau  j  il . 
tert  pour  les  voûtes  &  les  puits  :  &  moilon  (t appareil,  celui  qui  eft  équarri  comme 
un  petit  carreau  de  pierre. 

Le  meilleur  moilon  eft  celui  qui  eft  le  plus  dur  :  &  qui  fê  tire  du  plus  profoncf 
des  carrières.  Il  doit  être  ferme,  âpre,  plat  8c  de  bonne  affiette ,  &  avoir  été  équarri  ; 
puis  hiverné  avant  d'être  employé ,  ^n  qu'il  ne  fe  cafle  point  à  la  g^ée.  Quand 
il  y  a  réfifté  les  deux  premières  années ,  il  dure  long-tems  ;  mais  les  murs  de 
moilon  ne  peuvent  guères  porter  de  charge  :  il  faut  même ,  pour  leur  donner 
plus  de  force,  mettre  trois  lits  de  brique  fur  deux  lits  de  moilon,  outre  quelques 
chaînes  de  briques  qu'on  fait  d'efpace  en  efpace  dans  la  hauteur  du  miu* ,  8c 
outre  le  chaperon  qui  doit  être  auffi  de  briques ,  fi  le  mur  n'eft  pas  couvert.  Le 
moilon  eft  celui  des  matériaux  où  l'ouvrage  va  plus  vite.  Le  moÛon  brut  &  bif* 
fiorQtt>  pourvu  qu'il  foit  dur ,  fert  aux  fondemens  dç  à  garnir  le  dedans  des  murs. 

Dij 
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Il  faut  éprouver  les  pierres  qu'on  trouve  ordinairement  dans  les  excavadonr 
des  foflfés ,  avant  de  les  mettre  en  œuvre  ;  car  il  y  en  a  qui  fe  réduifent  enpoudre 
en  vingt-quatre  heures  de  tems ,  dès  qu'elles  font  i  Tair ,  &  d'autres  Te  didoudent 
en  les  jettant  dans  un  feau  d'eau. 

Les  pierres  de  roche  &  de  meulière  font  fort  efUmées  pour  la  maçonnerie. 

Les  cailloux  unis ,  fur-tout  ceux  de  mer ,  en  doivent  être  rejettes  comme  maté-^ 
riaux  peu  lians,  &  par  conféquent  très-mauvais  pour  bâtir  folidement  au-deflu^ 
de  terre  ;  mais  on  peut  fort  bien  s'en  fervir  dans  les  fondemens  &  dans  les  murs 
de  fimple  clôture  à  la  campagne. 

On  appelle  les  menues  pierres  de  maçonnerie ,  du  Blocage. 

Une  toife  de  pierre  fait  trois  toifès  cle  mur  i  deux  pieds  de  large ,  &  une  toife 
tube  demoilon  en  fait  autant  à  dix-huit  pouces  d'épaifleur.  Pour  une  toife  quar- 
rée  de  mur,  dont  la  face  de  devant  foit  de  pierre  de  taille,  &  le  derrière  de 
moilon ,  il  faut  quarante-huit  pieds  de  pierre ,  parce  que  pour  les  bien  lier  avec 
le  moilon,  on  met  quatre  pierres  à  chaque  affife,  dont  chacune  doit  avou*  deur 
pieds  de  long ,  deux  d'icelle  étant  en  face,  &  les  deux  autres  en  boutifle  alterna- 
tivement ,  comme  je  l'expliquerai  ci-après. 

Il  faut,  pour  une  toife  d'un  pied  &  demi  d'épaiflfeur ,  le  tiers  d'un  poinçon  de 
chaux ,  trois  tombereaux  de  fable  &  cinq  de  moilon  ou  blocage.  Pour  une  toife 
de  deux  pieds  d'épaifleur ,  un  demi-poinçon  de  chaux  ou  un  peu  moins  ,  avec 
quatre  tombereaux  de  fable  &  fept  de  moilons  ou  blocage,  &  ainfi  en  augmen- 
tant à  proportion  de  l'épaiflèur  clu  mur.  On  a  pourtant  expérimenté  qu'un  muid 
de  chaux  fuffit  pour  faire  vingt-cinq  ou  trente  toifes  de  muraille  de  moilons  ^  d* 
dix-huit  pouces  &  demi  d'épaifleur. 

Du  Plâtre. 

Le  Plâtre  eft  une  pierre  fbflile ,  qui ,  pour  Fordmaîre ,  eft  d'une  couleur  grîfître  j 
IL  eft  très-commode  &  d'un  grand  ufage  pour  les  bâtimens;  on  l'y  employé  crua 
&  cuit  :  le  pBtrc  crud ,  autrement  dit  la  pierre  de  plâtre ,  fert  pour  les  fonde- 
mens ;  U  fc  confen^  entier  auflî-bien  que  le  moilon.  On  employé  plus  fouvent 
le  plâtre  cuit,  &  dans  ce  cas  on  te  délaye  avec  de  la  chaux  ;  il  fert  aux  enduits ,  à 
lier  les  oîerres ,  a  garnir  les  murs,  les  plafonds  &  les  cheminées.  On  en  feit  auflt 
toutes  fortes  d'ouvrages  au  moule.  On  appelle  plâtre  au  fac  celui  qui  eft  fort 
menu  ic  paflé  par  le  t^miis. 

Le  plkre ,  qu*U  nous  faut  ici  pour  les  murs  &  les  enduits  de  nos  bâtimens ,  eft 
^u  plâtre  cuit  Se  mis  en  poudre  avec  une  batte.  La  bonn^:  cuiflbn  du  plâtre  fe 
connoit  en  le  mouillant:  quand  elle  eft  parfaite,  le  plâtre  a  une  efpece  d'onc- 
tuofité  &  de  graiflfe  qui  le  colle  au  doigt  ;  quand  elle  eft  imparfaite ,  il  eft  rude 
&  ne  tient  point  â  la  main.  Les  pierres  doivent  avoir  été  tirées  de  la  carrière 
long-tems  avant  que  cPêtre  mifes  au  four,  &  on  doit  les  y  faire  calciner  à  feu 
*iodéré  &  égal  :  c'eft  pourquoi  le  plâtre  du  milieu  du  four  eft  ordinairement  le 
meilleur;  la  cuiflbn  violente  le  rend  aride  &  fans  liaifon ,  de  même  que  celui  qui 
B'eft  que  de  jpoufEcre  &  de  gravois  battus  à  la  machine. 

Afin  que  le  plâtre  fàflfe  im  bon  ouvrage ,  il  doit  être  employé ,  s'il  eft  poflibfe  „ 
ait  fortir  du  four  &  tout  chîmd.  Il  ne  faut  point  le  mettre  dans  des  lieux  hunaides 
©u  trop  aërés,  ni  au  foleil,  encore  moins  à  la  pluie:  l'humidité  en  affoiblit  la 
force,lefoleilledeflïche,&  le  grand  air  en  diflipe  les  efprits;  de  forte  que 
quand  il  eft  battu  ^  ce  n'eft  pli»  qiTune  cendre  fans  aucuns  fels,  dans  kfqtiels  con- 
iiftefabonté.  ^  - 

.  Ufaut^  le  moins  qu'on  peut,  l'employer  pendant  l'hiver,  parce  que  k  £mà 
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glaçant  Teau  avec  lequel  on  l'a  gâché ,  il  tombe  par  éclats ,  quand  ce  font  de  gros 
murs ,  &  il  fe  fend,  quand  ce  font  des  enduits.  Fouetur  le  plâtre  ^  c^cft  le  jettec. 
contre  le  mur  ou  contre  une  cloifon  avec  le  balai. 

Le  plâtre  crud  fe  vend  à  la  toife,  &  le  cuit  au  muid,  qui  contient  trente-fix 
facs ,  &  deux  boifleaux  à  chaque  fac ,  où  fouvent  il  ne  s'en  trouve  qu'un  &  demi , 
les  Plâtriers  donnant  rarement  la  mefure.  On  compte  ordinairement  le  plâtre  à 
la  voie ,  qui  eft  de  douze  boifleaux  ;  enforte  que  trois  voies  font  le  muid ,  & 
le  muid  fait  trois  toifes  de  mur  de  quinze  à  feize  pouces  d'épaifleur ,  qui  eft 
celle  qu'on  y  donne  ordinairement  1  Paris.  On  reblanchit  ces  murs  avec  du 
lait  de  chaux; 

Pourfaire  im plancher  de  plâtre  ,  faites  fondre  dans  une  chaudière  cinq  livret 
de  colle-forte  d'Angleterre  ou  de  Flandre ,  avec  deux  morceaux  de  chaux  vive> 
&  une  demi-livre  de  gomme  arabique  :  ces  drogues  étant  fondues  enfemble , 
îl  faut  les  mettre  dans  un  tonneau  d'eau ,  &  de  cette  eau  gâcher  le  plâtre  pafl'é  au 
fiis ,  pour  faire  l'enduit  du  plancher  d'un  doigt  d'épaifleur.  Le  plâtre  ainfi  trempé 
/doît  être  plus  épais  qu'à  l'ordinaire. 

Pour  frotter  ces  planchers  de  plâtre  &  leur  donner  de  la  couleur ,  prenez  de  la 
fcie  de  four ,  ou  du  moins  de  cheminée ,  faites-la  bien  délayer  dans  de  l'urine  > 
&  la  laiflèz  infufer  pendant  deux  jours;  enfuite  ratifiez  bien  le  plancher ,  veriez-«^ 

?r  la  liqueur  bien  infufée;  frottez -le  avec  des  torchons  ou  avec  des  brofles^ 
aiflez  bien  féchef  le  plancher  avant,que  d'y  marcher  ;  &  quand  il  fera  fèc ,  vou» 
le  frotterez  avec  des  décrotoires  propres ,  comme  on  fait  les  planchers  de 
bois.  On  y  peut  faire,  pour  l'ornement,  quelques  coupures,  ou  traits  de  corn- 
partimens. 

Briqueter,  c^eft  contrefaire  la  brique  fur  le  plâtre  avec  une  impreflîon  de  cou- 
leur d'ocre  rouge ,  fur  laquelle  on  marque  les  joints  avec  im  crochet. 

De  la  chaux  ,  du  Sable,  du  Mortier  &  du  Badigeon. 

La  Chaux  fert  à  lier  les  ouvrages  de  maçonnerie ,  &  ce  n'eft  autre  chofe  que 
de  la  pierre  qu'on  a  calcinée  ,  c'eft-à-dire ,  qu'on  a  fait  cuire  au  feu  dans  des  four» 
bâtis  exprès ,  &  dont  le  feu  a  deflZché  toute  l'humidité ,  &  a  introduit  en  fa 

!)lace  une  grande  quantité  de  corps  icnés.  Ce  font  ces  petits  corps  qui  caufent 
'ébuUition ,  lorfque  l'eau  a  pénétré  la  matière  qui  les  tenoit  enfermés  ;  &  cette 
ébuUition  dure  jufqu'à  ce  que  toutes  les  parties  de  la  chaux  ay  entêté  dilatées,  les 
parties  du  feu  foient  en  liberté  &  ne  faflent  plus  d'efforts  poiw  fortir.  La  chaux 
vive  eft  celle  qui  fort  du  fourneau  ;  8c  la  chaux  éteinte  eft  celle  qu'on  délaye  avec 
de  l'eau  dans^un  badin ,  &  qu'on  réferve  pour  en  faire  du  mortier.  La  meilleure 
chaux  eft  celle  qu'on  éteint  au  fortir  du  fourneau  ;  &  plus  la  pierre  dont  on  la 
fait  eft  dure,  plus  la  chaux  eftgrafle  &  glutineufe.  Le  meilleur  mortier  fe  fait  de 
celle  dont  la  matière  eft  la  plus  épaifle  &  la  plus  forte. 

On  fait  de  la  chaux  avec  les  pierres ,  le  marbre ,  le  cailloux  &  les  coquilles  j 
mais  à  proportion  qu'elle  eft  faite  de  matières  intrinféquement  plus  grafles  que 
féches ,  meilleure  elle  eft.  Les  pierres  pour  être  propres  a  faire  la  chaux,  ne  doi- 
vent diminuer  que  d'un  tiers ,  ou  tout  au  plus  que  de  mcîtié  à  la  cuiflbn  ;  fi  elles: 
diminuent  davantage,  elles  n'y  font  point  propres. 

On  connott  que  la  chaux  eft  bonne  lorfqu'elle  eft  bien  cuite ,  blanche ,  gf  aflev 
te  qu'elle  fonne  bien  en  la  frappant.  D'autres  difent  qu'elle  eft  bonne ,  quand  la 
cendre  qui  en  tombe  étant  mêlée  avec  de  l'eau  en  manière  de  bouilUe ,  elle 
ië  lie  au  bâton  avec  lequel  on  la  remue.  Au  contraire,  quand  cette  cendre 
aia/î  battue  ne  fait  point  corps,  c'eft  ime  marque  que  la.  chaux  eft  mAmai£e^ 
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D'autres  eftiment  que  la  plus  pefante  eft  la  meilleure.  On  la  croit  encore  bonne  J 

quand  en  la  mouillant  il  en  fort  une  fumée  épaifTe  qui  s'élève  auffi  -  tôt  en  Tair. 

Pour  fe  fervir  de  la  chaux,  il  eft  néceflaire  de  la  détremper  ;  mais  il  ne  faut 

Î>as  remployer  auffi-tôt,  parce  que  fes  efprits  étant  féparés  par  la  froideur  de 
'eau  ,  fi  on  la  met  en  œuvre  avant  qu'ils  aycntçû  fe  reproduire  par  la  fermen- 
tation ,  le  mortier  ne  feroit  pas  tenace.  Voilà  pourquoi  la  chaux  n'eft  Jamais  fi 
bonne  que  quand  on  l'a  gardée  quelque  tems  après  qu'elle  eft  délayée.  On  la  dé- 
trempe d'abord  avec  de  l'eau  fans  y  mettre  de  fable,  prenant  garde  de  ne  la  point 
noyer,  ni  d'y  mêler  trop  peu  d'eau  ;  ce  dernier  défaut  la  defleche  trop  &  lui  fait 
perdre  une  partie  de  fa  force:  la  chaux  étant  ainfi  détrempée ,  on  la  ramafie  en 
monceaux ,  on  la  couvre  d'un  peu  de  fable  ^  &  l'on  la  laifle  ainfi  jufqu'à  ce  que 
l'on  en  ait  befoin;  pour  lors  on  la  détrempe  de  nouveau  avec  fable  &  eau,  lo 
tout  mis  à  dofe  ralfonnable.  D'autres  détrempent  la  chaux  fi-tôt  qu'elle  eft  hors 
du  fourneau  ;  ils  y  mêlent  un  peu  de  fable  &  d'eau,  &  en  font  une  maile  pour 
garder  ;  &  quand  ils  veulent  la  mettre  en  œuvre ,  ils  y  ajoutent  encore  du  fable 
&  la  rebroyent  à  force  de  bras  avec  le  rabot  :  ils  prétendent  que  cette  méthode 
vaut  mieux  que  la  première  3  mais,  félon  les  plus  experts  en  maçonnerie ,  en  voici 
line  meilleure.  • 

Prenez  de  la  chaux  lorfqu'elle  fort  du  fourneau ,  mettez-la  fur  une  aire  de  terre 
bien  propre  &  bien  unie ,  à  la  hauteur  de  deux  à  trois  pieds ,  de  telle  longueur  8c 
largeur  que  vous  voudrez;  enfuite  couvrez  (^tte  chaux  de  boniable  de  terre  ou 
de  rivière ,  d'environ  un  pied  ou  deux  d'épaifieur,  également  par-tout;  jettez  de 
l'eau  par-deflus ,  de  manière  que  le  fable  en  foit  fi  mouillé ,  que  la  chaux  puifle  in- 
fufer  deflbus  fans  fe  brûler  :  fi  le  fable  iè  crevafle  en  quelqu'endroit  par  la  fumée 
qui  s'exhale  de  la  chaux,  recouvrez-le  aufli-tôt  pour  empêcher  que  cette  vapeur 
ne  forte;  laifiez  ainfi  cette  chaux  pendant  quelque  tems ,  &  vous  en  fervez  après  : 
elle  aura  fait  un  corps  mou  &  gras  comme  un  fromage ,  que  vous  couperez  pour 
l'employer  après  l'avoir  broyé  i  l'ordinaire  avec  bon  fable  :  cette  chaux  amortie 
de  la  forte ,  fe  garde  dix  ans ,  fans  rien  diminuer  de  fa  vertu ,  8c  confomme  beau- 
coup de  fable,  parce  qu'elle  eft  extrêmement  glutineufe  &  liante. 

Aux  ouvrages  qui  fe  font  dans  l'eau ,  il  faut  employer  la  chaux  toute  chaude 
^  fbrtant  du  fourneau,  avec  cailloux  &  fable  de  rivière,  ou  ciment  fait  de  tui- 
leaux  caffés  qui  eft  encore  meilleur  :  car  avec  le  tems  ce  mortier  fe  conglutine  fi 
fort  avec  la  maçonnerie,  que  le  tout  ne  fait  plus  qu'une  maffe. 

La  chaux  détrempée  s'appelle  en  quelques  endroits  chaux  fujee  ;  mais  la  chaux 
fufée  proprement,  eft  celle  qui  s'eft  évaporée  d'elle-même  à  l'air  fans  y  mettre 
de  l'eau  :  ce  n'eft  plus  qu'une  cendre  blanche  qui  n'eft  bomie  à  aucun  ouvrage, 
parce  que  tout  le  feu  &  les  efprits  en  font  diffipés. 

Les  Maçons  appellent  Lainance ,  de  la  chaux  qui,  étant  détrempée  fort  claire- 
ment, reflemble  à  du  lait:  on  en  blailchit  des  murailles,  des  plafonds  &  d'autres 
chofes ,  principalement  dans  les  lieux  où  il  n'y  a  pas  de  plâtre.  Pour  faire  de  bonne 
emi  de  chaux  y  mettez  une  livre  de  chaux  dans  une  grande  terrine,  &  l'éteignez 
avec  fept  ou  huit  livres  d'eau  chaude  ;  puis  la  chaux  ayant  trempé  fept  ou  huit 
heures,  &  s'étant  raffife  au  fond,  verfez  l'eau  par  inclination  &  paflez-la  au  tamid 
$n.  Le  lait  de  chaux  fait  un  plus  beau  blanc  quand  la  chaux  a  été  éteinte  de  longue 
main.  Le  dernier  enduit  doit  être  fait  avec  du  lait  dç  chaux  vive ,  afin  que  lo 
blanc* en  foit  plus  poli. 

L^imefure  de  la  chaux  eft  la  même  que  celle  du  plâtre  cuit,  dont  on  parlera 
ci-après. 

Quant  au  Sable ,  il  y  en  a, de  fi  bon,  qu'on  employé  cinq  &  jufqu'à  fept  fois 
jjlus  dp  fable  que  de  chaux  ;  il  y  en  a  au  contraire  de  fi  mauvais ,  qu'il  faut  autant 
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de  chaux  que  de  fable.  On  diftingue  trois  fortes  de  fables;  celui  de  mer,  celui  de 
rivière ,  &  celui  de  terre ,  qu'on  appelle  autrement  fable  terrein ,  fable  defablonie* 
re ,  ou  fable  de  cave ,  parce  que  pour  Tavoir  il  faut  caver  dans  la  terre ,  où  il  eft 
conune  en  itiagazin. 

'  Celui  de  mer  féche  difficilement  ;  il  ne  fe  lie  point ,  &  il  eft  fujet  à  des  fueurs 
falines  qui  font  crevafler  la  maçonnerie.  Celui  de  rivière,  qui  crie  en  lennaniant 
dans  la  main ,  pàfle  pour  le  meilleur  de  tous ,  parce  qu'il  eft  le  plus  lavé  &  le  plus 
pur.  Oneftimeaflèz  celui  de  terre ,  lorfqu'il  fonne  en  le  faifant  fauter  dans  la 
faiain ,  &  qu'il  eft  mêlé  de  gros  grains ,  femblables  à  de  petits  cailloux,  qui  corii- 
pofent  avec  la  chaux  un  très-bon  mortier  :  les  fables  mêlés  de  terre  ne  valent  rien  ; 
&  on  les  défend  dans  les  devis.  On  voit  des  fables  de  diverfes  couleurs,  les  uns 
blancs ,  jaunes  ou  verdâtres ,  les  autres  rouges  ou  noirs  :  mais  la  couleur  n'y  fait 
rien ,  pourvu  qu'ils  foient  bons  :  on  les  connoît  pour  tels,  lorfqu'étant  mouillés 
l'eau  n'en  eft  point  tachante ,  &  qu'ils  ne  faliflent  point  les  mains  j  ou  bien ,  lorA 
qu'en  les  mettant  fur  une  étoffe,  ils  ne  la  faliflent  point,  &  n'y  demeurent  pas 
attachés  comme  de  la  terre. 

Prenez  toujours  le  fable  le  plus  graveleux ,  &  ne  l'employez  que  quand  il  eft 
fec  •  car  l'humidité  du  fable  affoiblit  l'aôion  de  la  chaux  :  il  faut  même,  en  les 
mêlant,  y  mettre  le  moins  d'eau  qu'on  pourra,  &  point  du  tout,  fi  on  pouvoit  le 
faire  corroyer  ainfi  par  les  manœuvres. 

Le  fable  de  terre ,  dont  on  fe  fert  le  plus  à  Paris  ,  veut  être  employé  aux  ou- 
vrages de  grofle  maçonnerie  aufB-tôt  qu'il  eft  forti  de  terre,  parce  que  quand  il 
refte  long-tems  à  l'air ,  le  foleil  &  la  lune  l'altèrent ,  la  pluie  le  diffout  &  le  ré- 
duit prefqu'en  terre. 

Le  fable  terrein  ne  confomme  ordinairement  qu'un  quart  de  chaux;  au  lieu 
^u'il  en  faut  un  tiers  à  celui  de  rivière  ;  mais  l'ouvrage  en  eft  bien  meilleiu*. 

Un  tombereau,  qui  eft  la  mefure  du  fabk ,  a  deux  pieds  de  haut ,  deux  de 
large,  &  quatre  &  demi  de  long;  &  vin^t-quatre  tombereaux,  médiocrement 
chargés  de  fable  ou  de  terre ,  font  une  toile  cube.  Au  refte ,  pour  détremper  la 
chaux  8c  le  fable ,  8c  faire  de  bon  mortier ,  il  ne  faut  fe  fervir  que  d'feau  de  rivière , 
de  puits ,  de  fontaine  ou  de  pluie ,  parce  qu'elles  font  fubtiles  ;  au  lieu  que  celles 
de  mer  ou  de  marais  n'y  valent  rien  8c  ne  lient  pas  les  matériaux,  les  unes  étant 
trop  chargées  de  fels,  8c  les  autres  trop  grofTieres. 

Ainfi  la  chaux  étant  bjen  délayée ,  comme  on  a  dit ,  détrempée  avec  bon  fable  ; 
&  bien  paîtrie;  ou  ,  comme  difent  les  ouvriers  ,  bien  corroyée  avec  le  rabot  k 
force  de  bras ,  &  fans  la  laifler  noyer  d'eau ,  comme  ils  ont  coutume  de  faire  pour 
avoir  ï>lutôt  fait,  le  mortier  qui  en  eft  compofé ,  lie  parfaitement  bien  les  pierres 
8c  moilons ,  ic  par-là  la  maçonnerie  eft  de  longue  durée.  C'eft  ce  qui  manque 
(buvent  à  la  campagne ,  parce  qu'on  ne  fait  pas  bien  choiCr  &c  bien  employer  les 
matières  dont  on  vient  de  parler:  c'eft  aufli  quelquefois  la  faute  du  Propriétaire,* 
qui  léfine  en  bâtiffant  :  fouvent  c'eft  celle  du  Maçon ,  qui  fait  un  mauvais  mor- 
tier, ou  qui  exécute 8c  diftribue  mal  fon  ouvrage;  mais  plus  fouvent  c'eft  la  faute 
de  l'Entrepreneur ,  qui  veut  gagner  fur  les  matériaux ,  fur  les  matières  ,  fur  le 
tems ,  fur  la  façon ,  8c  furie  falaire  même  des  ouvriers  qu'il  met  en  œuvre. 

Le  iWbr//Vr  n'eft  autre  chofe  que  de  la  chaux  détrempée  avec  du  fable,  du  ci-» 
ment,  ou  du  pouzzol ,  qui  eft  un  fable  particulier  au  terroir  de  Pouzzol  eit 
Italie ,  qui  s'endurcit  même  dans  l'eau,  Bc  pénétre  8c  blanchit  les  c^lloux.  Notre 
mortier  ordinaire  eft  de  chaux  ic  de  fable  :  mais  quand  ce  mortier  féche  trop ,  il 
n^eft  pas  de  durée.  Il  faut  auffi  en  l'appliquant-  difcontinuer  le  travail  plus  oa 
moins  de  tems ,  félon  que  le  mortier  eft  plus  long-tems  à  fécher  8c  à  fe  conglu  tiner  ; 
fuivatit  la  faifon  ic  le  pays ,.  afin  que  l'ouvrage  ait  le  loifu*  de  ^'affermir  8c  de  preiv-r 
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dre  corps  avant  que  d'être  furchargé;  le  mortier  gras,  c'eft-à-dire,  où  il  y  a  trop 
de  chaux ,  ne  vaut  rien  non  plus. 

Les  mortiers ,  pour  être  recevables  dans  les  ouvrages  du  Roi,  doivent  être 
iierces  ,  c'eft-à-dire ,  que  fur  deux  brouettées  de  fable  mâle  de  rivière ,  on  y  doit 
mettre  une  brouettée  de  chaux  éteinte  de  deux  jours  dans  un  badin  ;  finon  Tou- 
vrage  fe^ourmente ,  fè  fend  &  fe  déjette  en  peu  de  jours. 

On  fait  auffi  du  mortier  avec  delà  terre  au  lieu  de  fable,  comme  nous  le  dirons 
â  l'article  fuivant. 

Le  Badigeon  eft  un  mortier  qui  fe  fait  de  recoupes  de  pierres  de  taille ,  dont  on 
enduit  &  on  colore  le  plâtre  des  murailles ,  pour  le  faire  reflembler  à  des  pierres 
de  taille.  On  croit  fouvent  que  des  chaînes ,  des  murailles ,  des  tableaux,  des 
croifées  font  faites  de  pierres ,  &  ce  n'eft  qu'un  enduit  de  plâtre  coloré  avec  du 
badigeon.  Les  Maçons  enferment  les  enduits  de  mortier  par  des  naiflances  badi- 
geonnes. Les  Sculpteurs  en  pierre  ont  auffi  leur  badigeon ,  qui  cft  du  plâtre  mêlé 
avec  de  la  même  pierre  dont  leur  figure  eft  faite,  que  l'on  met  en  poudre  &  que 
Ton  détrempe  pour  remplir  les  trous  des  figures,  en  réparer  les  défiiuts ,  &  las 
feire  paroître  de  même  couleur. 

Les  Menuiders  ont  auffi  leur  badigeon ,  qu'ils  font  de  fcieure  de  bois  détrempée 
avec  de  la  colle-forte ,  pour  remplir  les  gemires  &  autres  défauts  du  bois.  Elle  lert 
de  même  aux  Sculpteurs  en  bois. 

Ainfi  le  badigeon  fert  pour  parer  des  endroits  bruts  que  le  Propriétaire  vou- 
dra cacher  ou  embellir:  il  fert  auffi  quelquefois  à  tromper  ceux  qui  prennent  la- 
couleur  ppur  la  réalité. 

De  la  Terre. 

II  eft  aflez  ordinaire  â  la  campagne  de  (t  fèrvir  de  terre  glaife  ou  forte  au  lieu 
de  fable,  pour  faire  du  mortier  avec  de  la  chaux  ou  fans  chaux:  le  premier  peut 
s'employer  pour  des  murs  de  clôtufes  &  qui  n'ont  point  de  charge,  pourvu  que 
la  chaux  qu'on  y  mêle,  ait  été  bien  amortie  &  bien  détrempée.  Cet  ouvrage  dure 
aflèz  pour  qu'un  homme  en  puiffe  jouir  :  fouvent  auffi  manque-t-il  lorfqu'on  y 
penfe  le  moins.  Pour  la  terre  feule ,  c'eft  un  très-mauvais  mortier,  parce  qu'il  n'a 
point  de  liaifon  j  &  on  ne  doit  point  s'étonner  fi  dans  les  villages  on  voit  tant  de 
maiïbns  tomber  en  ruine  en  peu  de  tems:  en  cela  quelques-xms  courent  à  l'épar- 
gne lorfqu'ils  pourroîent  mieux  faire,  &  ils  fe  trompent  eux-mêmes  :  il  nîy  a  d'ex- 
cufables,  que  ceux  qui  ne  font  pas  dans  un  état  ou  dans  un  pays  où  l'on  puifle 
mieux  faire. 

Souvent  auffi  la  terre  fert  à  faire  des  murs  de  bauge,  foit  de  pierrailles  ou  do 
fimple  torchis ,  comme  je  le  dirai  dans  l'article  troifiéme  de  ce  Chapitre. 

La  terre  fert  à  bâtir ,  principalement  en  ce  qu'on  en  fait  la  tuile ,  la  brique ,  le 
carreau,  &  le  ciment. 

De  la  Tuile,  de  la  Brique,  du  Carreau  &  du  Cimeiiu 

On  les  fait  de  èerre  glaife  y  qui  eft  une  terre  maffive,  qui ,  de  fimple  terre 
qu'elle  étoit ,  a  été  changée  par  les  pluies  en  un  corps  lié  &  vifqueux,  rempli  de 
iels  vitrioliques  &  fiilphureux:  cela  eft  fi  vrai ,  que  fi  on  pulvéri^  de  la  glaife 
après  qu'elle  aura  été  long-tems  expofée  à  l'air ,  en  mettant  cette  poudre  dans 
l'eau  vous  aurez  un  très-beau  vitriol;  &  ce  font  ces  fels  qui  rendent  la  glaife  & 
tout  ce  qui  en  eft  compofé  fi  tenace  &  fi  cauftique,  fuf-tout  quand  ils  lont  re- 
cueillis par  les  efprits ignés  de  la  chaux,  8c  qu'ils  s'entrepénetrent. 

La  Tuile  eft  une  terre  glaife  paîtrie ,  ftchée  à  l'air,  &  cuite  au  fourneau.  On 
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connoît  la  bonté  de  la  tuile ,  lorfqu'étant  frappée  en  Tair  elle  fonne  bien,  &  que 
la  couleur  eft  d'un  rouge  foncé;  au  lieu  que  quand  ce  rouge  eft  jaunâtre ,  c'eft 
une  marque  que  la  tuile  n^eft  pas  bien  cuite ,  &  elle  n*eft  pas  de  durée  :  c'eft  à  quoi 
on  doit  prenîre  garde.  La  tuile  vieille  cuite  eft  la  meilleure  pour  le  fervice. 

Il  y  a  des  pays  où  Ton  fait  des  tuiles  plombées  &  verniffées  qui  durent  plu- 
fleurs  (îécles.  Il  y  a  des  tuiles  plates  :  il  y  en  a  de  quarrées  avec  un  crochet  ;  &  il 
y  en  a  de  gironnées  plus  étroites  par  haut  que  par  bas ,  mais  elles  font  moins  d'u- 
îage  que  les  autres.  On  fait  des  tuiles  de  diflfërentes  grandeurs.  Les  unes  font  ap- 
pellées  tuiles  du  grand  moule,  &  ont  treize  pouces  de  long ,  huit  de  large,  & 
quatre  pouces  trois  lignes  de />wr^<zw,  terme  de  Couvreur  qui  fignifie  la  partie  de 
la  tuile  qui  refte  découverte  quand  la  tuile  eft  mife  en  œuvre  :  le  millier  de  tuiles  dit 
grand  moule  fait  fept  toi/ês  de  couverture.  La  grandeur  des  tuiles  du  petit  moule 
n'eft  pas  réglée  ;  elle  eft  ordinairement  de  neuf  à  dix  pouces  de  long ,  nx  de  large , 
&  trois  pouces  &  demi  de  pureau.  La  tuile  du  moule  bâtard  tient  le  milieu  des 
deux  autres ,  &  n'eft  plus  d'u/àge.  Les  tuiles  rondes ,  foit  à  la  manière  de  Guienne , 
qui  font  en  forme  de  gouttière  ou  demi  rond ,  foit  à  la  façon  de  Flandre ,  où  elles 
/ontenSde  deux  pièces,  demandent  un  comble  extrêmement  plat,  à  la  différence 
de  nos  tuiles  quarrées  &  plates. 

Plus  la  matière  dont  on  couvre  le  tott  eft  pefante ,  pins  le  toit  doit  être  abaiffé 
&  la  charpente  forte.  On  donne  de  hauteur  à  la  couverture  de  tuiles  les  deux  tiers 
ou  \çs  trois  quarts,  tout  au  plus ,  de  fa  largeur ,  &  on  en  met  les  chevrons  à  deux 
pieds  ou  à  feize  pouces  au  plus  l'un  de  l'autre. 

La  Brique  eft  auffi  une  terre  glaife  ou  du  moins  ferme ,  cuite  au  four  ou  au  fb-» 
leil ,  &  façonnée  à  peu  près  comme  la  tuile.  On  bâtit  de  briques  dans  les  endroits 
où  il  n'y  a  point  de  carrière  de  pierre.  Cet  ufage  étoit  connu  dès  le  tems  du  déluge  ; 
&  les  édifices  les  plus  durables  que  les  Empereurs  Romains  ont  conftruits ,  étoient 
de  briques.  On  \ts  taille  par  carreaux  longs  d'environ  huit  pouces ,  larges  de  quatre, 
&  épais  d'environ  douze  à  quatorze  lignes.  Il  y  a  pourtant  deux  fortes  de  briques; 
la  brique  entière ,  &  la  demi-brique ,  qu'on  appelle  autrement  brique  de  Chanti" 

Eolle  ou  d'échantillon.  Elles  ont  toutes  deux  la  même  longueur  &  la  même 
ygeur  ;  mais  la  brique  entière  eft  deux  fois  plus  épaiffe  que  l'autre.  On  employé 
la  brique  entière  pour  faire  des  par emens  aux  murs  de  cloifon.  La  demi-brique 
lert  à  paver ,  &  à  élever  des  tuyaux  de  cheminée. 

U  faut  choifirla  brique  comme  la  tuile,  c'eft-à-dire,  fonnante.  Colorée  &  bien 
cuite,  afin  qu'elle  dure  long-tems. 

Il  y  a  des  endroits  où  l'on  ne  fe  fèrt,  pour  les  ouvrages  légers,  que  de  briques 
jDrûes ,  c'eft-à-dire ,  féchées  feulement  à  l'air  &  au  foleil,  fans  avoir  paffé  par  le 
feu  ;  mais  elles  ne  réfiftent  pas  à  l'eau  ni  au  poids. 

A  l'égard  du  Carreau^  comme  ce  n'eft  que  de  la  terre  cuite  dont  on  fe  fert  pour 
paver ,  on  doit  y  faire ,  pour  le  choix ,  la  même  attention  que  pour  les  briques.  Il 
y  a  de  grands  &  de  petits  carreaux;  il  y  en  a  de  quarrés  &  d'oftogones;  c'eft  au 
goût  de  celui  qui  fait  bâtir ,  qu'on  doit  s'en  rapporter  pour  la  figure.  Le  grand,  qui 
eft  tout  quarré ,  a  fept  pouces ,  &  fert  à  paver  les  cuifînes ,  les  âtres ,  Sec,  le  moyeu 
a  fix  pouces  de  diamètre,  &  le  petit  quatre  :  les  deux  derniers  font'  aufli  ordinai- 
rement quarrés  &  à  fix  pans:  on  peut  les  mêler  de  parquets  verts,  avec  des  ban- 
des :  les  grands  fe  mettent  fur  des  voûtes  ;  les  moyens  aux  étages  d'en  bas  j  &  les 
petits  aux  étages  fupérieurs ,  parce  qu'ils  chargent  moins  le  bâtiment ,  &  que  les 
petits  carreaux  font  les  plus  beaux.  On  fefert  aufli  quelquefois  de  plâtre  au  lieu  d« 
carreaux  dans  les  étages  fiipérieurs,  &  de  briques  pour  paver  les  lieux  bas. 

On  connoît  la  bonté  de  la  brique  &  du  carreau,  conrnie  la  tuile,  quand  ils  font 
d'un  rouge  foncé ,  8c  qu'étant  frappés  en  l'air ,  ils  rendent  un  fon  clair  j  on  juge 
Tome  L  E 
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par- là  s'ils  font  bien  cuits ^  bien  conditionnés,  &  s'ils  ne  font  point  caiTés.  Il  en 
eft  de  même  des  grands  carreaux  de  poterie  vemilTés ,  qui  font  communs  en  cer- 
taines Provinces.  En  d'autres,  où  le  plâtre  &  Tardoife  abondent,  on  les  employé 
aufli  au  lieu  de  carreaux,  8c  on  y  trace  des  compartimcns.  On  fè  fert  encore, 
pour  les  grands  appartemens  à  rez-de-chauflfée ,  de  pierres  de  Boulogne  blanches 
&  bleues,  &c. 

Le  Cinunt  des  Maçons  eft  de  la  tuile  ou  de  la  brique  concaflTée  &  réduite  en 
poudre  groffiere ,  mêlée  avec  de  la  chaux  éteinte.  Il  eft  excellent  fur-tout  pour  les 
ouvrages  de  maçonnerie,  qui  fe  font  dansTeau;  &  iln'eft  pas  furprenant  qu'il 
réfifte  à  cet  élément ,  puifqu'ayant  la  glaife  pour  origine ,  il  en  retient  la  ténacité , 
quand  il  eft  employé  comme  il  faut.  Le  ciment  de  tuile  eft  plus  eftimé  que  celui 
de  brique  ;  il  faut  qu'il  foit  bien  battu :,on  le  détrempe  avec  de  la  chaux,  à  l'aide 
du  rabot;  &  plus  il  eft  remué ,  meilleur  il  eft.  U  entre  dans  une  toifc  un  feptier  de 
ciment  &  un  minot  ou  trois  boifleaux  de  chaux. 

En  Turquie,  ils  font  jufqu'à  de  grandes  cuves  à  vin  avec  du  ciment  détrempé 
d'huile  ;  ce  qui  les  fait  paroître  comme  un  marbre  rouceâtre. 

Le  Ciment  des  Fontainiers,  qu'on  appelle  quelquefois  ciment  étemel,  eft  fait 
de  brique,  de  charbon  de  terre ,  d'écaillés  de  fer  ou  mache-fer,  &  de  chaux  vive, 
bien  broyés  enfemble,  &  corroyés  dans  de  l'eau.  Ils  en  font  auffi  un  autre,  qui 
n'eft  que  de  la  poix  noire,  mêlée  avec  des  cendres  tamifèes.  Les  Limettiers  s'en 
fervent  auffi. 

On  appelle  Ciment  des  Verriers-Fayancîers ,  une  compofition  de  chaux  vive  ; 
de  farine  de  feigle ,  de  blanc  d'œuf  &  d'eau  falée ,  dont  ils  fe  fervent  pour  rejoin- 
dre les  pièces  du  verre ,  de  la  fayance  &  de  la  porcelaine  fine  :  on  peut  l'employer 
pour  tous  autres  ouvrages  de  terre.  Ils  ont  encore  un  autre  ciment  propre  aux  mê- 
mes ufages,  qui  eft  fait  de  chaux  vive  pulvérifée ,  de  deux  fois  autant  de  brique 
paffée  au  tamis,  détrempées  avec  de  l'huile  de  nojx» 

Du  Pavé. 

Le  pavé  de  pierre  de  grez,  duquel  feul  on  fe  fert  i  Paris,  eft  de  deux  fortes  : 
l'un  eft  le  gros,  qu'on  connoît  fous  le  nom  de  pavé  de  rue  j  il  a  fept  pouces  en 
quarré ,  &  s'employe  avec  fable  feulement  dans  les  paflages  publics  :  l'autre  eft  le 
pavé  d'échantillon ,  qui  eft  de  diflfiêrentes  grandeurs  :  le  plus  grand  eft  celui  qui  eft 
de  gros  pavés  fendus  en  deux;  il  fert  à  paver  les  cours,  &  s'emçloye  à  chaux  fc 
à  fable  ;  on  s'en  fert  auffi  pour  paver  flir  des  caves  à  bain  de  mortier,  c'eft-à-dire  > 
avec  force  mortier  ;  on  ne  pave  point  autrement  fur  les  caves  :  le  petit ,  qui  a  qua- 
tre ou  cinq  pouces  en  quarré ,  &  qui  eft  taillé  d'échantillon,  s'afleoit  à  chaux  &  â 
ciment;  on  ne  s'en  fert  qu'aux  belles  cours  &  auxcuifines,  fur-tout  furies  caves, 
&  on  y  mêle  du  pavé  noir  pour  ornement  :  plus  il  eft  menu ,  plus  il  eft  beau  j  mai* 
il  n'èft  pas  lî  ferme,  8c  coûte  un  peu  plus  que  l'autre. 

Le  pavé  nommé  Rabot,  qui  eft  toujours  moins  cher  de  la  moitié  que  celui  de 
grez,  fe  fait  de  pierre  de  liais  &  autres  pierres  dures  :  on  l'employé  à  chaux  &  à 
wble ,  aux  endroits  où  l'on  ne  veut  point  faire  de  dépenfe,  fur-tour  quand  il  n'y 
paflè  pas  de  carrofle  ou  charrois. 

Ainfi,  pour  paver  les  endroits  où  paflent  degroflès  voitures ,  on  fe  ferviradu 
«os  pavé  J  de  celui  d'échantillon  pour  les  cours ,  &  du  petit  ou  menu  pour  les  cui- 
fines  :  on  les  pave  auffi  de  briques,  ou  de  cailloux  taillés  au  marteau  fur  une  face  ^ 
&  équarris  en  queue.  Au  furplus ,  comme  chaque  Province  a  {es  carrières  de  picp- 
rcs  &  {es  carreaux  de  terre  cuite ,  on  fe  fèrvira  de  ce  qui  fera  le  plus  convenable 
Si,  le  plus  à  portée.  Oa  aura  attention  de  donner  au  pavé  des  cours  au  OKÇm  u% 
pouce  de  peute  par  toifes  pour  l'écoulement  des  eaux. 
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De  tArdoife. 

L'ardoUe  eft  une  pierre  bleue,  brune  ou  roufle-noire,  tendre  8c  foffile  au  fortlr 
de  la  carrière ,  ic  qu'on  coupe  en  feuilles  déliées  pour  en  faire  des  couvertures. 
Celle  qui  eft  d'un  roux-noir  eft  la  plus  eftimée.  Il  y  en  a  de  onze  pouces  de  Ion- 
sueur  fiur  fix  ou  ïept  pouces  de  largeur  >  &  deux  lignes  d'épaifleur;  on  Tappelle 
la  quarrée  forte.  On  en  fabrique  *un  autre  échantilfon ,  qu'on  nomme  la  quarrée 
.  fine  ;  elle  a  dou2:e  à  treize  pouces  de  largeur ,  &  une  ligne  d'épaiHeur.  Le  millier 
fait  quatre  toifes  de  couverture,  en  lui  donnant  trois  pouces  &  demi  de  pureau: 
ijuand  on  (ait  bien  la  ménager,  elle  peut  faire  quatre  toifes  &  demie. 
^     L'ardoife  de  Mezieres  s^caille  plutôt ,  &  n'eft  pas  fî  bonne  ni  fî  belle  que 
celle  d'Angers,  fiu'-tout  celle  qu'on  appelle  roufle-noire  du  grand  échantillon  ; 
&  il  y  en  a  de  trois  fortes ,  la  fine ,  la  forte ,  &  la  cariée  forte.  Les  perrieres  d'An- 
jou, principalement  celle  de  Trelaze,  des  Ayraux  &  de  Villechien,  foumiffent 
prefque  tout  le  Royaume  &  les  Pays  Etrangers. 

L'ardoife  étant  plus  légère  que  la  tuile ,  on  fait  ordinairement  le  tott  d'ardoUe 
auffi  haut  que  large. 

Du  Bardeau  ou  Aijfantes. 

Le  bardeau  n'eft  que  des  petits  ais ,  qu'on  emploie  au  lieu  de  tuile,  pour  cou- 
vrir \t^  maifbns  :  on  les  fait  fouvent  de  douves  ou  d'autres  ais  qui  foient  auifi  min* 
ces:  on  les  appelle  autrement  Aiffis  ou  Aiffantes.  Cette  couverture  ne  charge 
point  une  charpente;  c'eft  pourquoi  on  en  couvre  volontiers  les  angars ,  &  qud- 
quefois  auffi  les  maifons,  principalement  dans  les  lieux  où  la  tuile  eft  rare ,  ic 
le  bois  commun.  Il  faut  prendre  garde  que  le  bardeau  foit fans  aubier;  autrement 
.  y  pourrit  en  peu  de  tems  :  au  refte ,  étant  plus  léger  que  la  tuile  ^  on  fait  la  char- 
pente de  la  couverture  moins  forte.  Il  ne  faut  pas  épargner  les  clous  aux  couver^ 
tures  de  bardeau ,  non  plus  qu'à  celles  d'ardoile  ^  Se  le  peindre  à  l'huile  ^  pour  le 
conferver  contre  la  chaleur  &  \^z  pluies. 

Du  Rofeau^  du  Chaume  &du  Gluis. 

Pour  couvrir  les  toits ,  on  fe  fert  encore  de  rofeau ,  de  chaume  ou  de  gluis  , 
qui  éft  la  paille  de  feigle  non  battue  au  fléau;  mais  en  faifceau  feulement .  pouf 
en  ôter  le  gFaîn  ;  car  fi  cette  paille  étoit  broyée ,  elle  ne  feroit  d'aucun  ufage  en 
couverture  ni  autrement:  on  doit  prendre  garde  qu'elle  ne  foit  point  rongée  des 
rats ,  &  que  le  Couvreur,  pour  la  bien  lier ,  n'épargne  pas  fes  bras  ni  les  liens* 

Pour  couvrir  de  chaume  ou  de  gluis ,  après  que  les  fattes&  foufaîtes  font  pofés  ; 
en  y  attache  avec  de  gros  oziersou  des  baguettes  de  coudrier  &  autres  menus  bois^ 
des  grandes  perches  de  chêne  à  trois  pieds  l'une  de  l'autre  ,  qui  fervent  de  che- 
vrons ;  le  Couvreur  les  lie  avec  d'autres  plus  petites ,  qu'il  met  en  travers ,  &  fîir 
le  tout,  il  applique  le  chaume  ou  la  grande  paille  avec  de  bons  liens  femblables 
aux  premiers  :  plus  ces  liens  font  ferrés  &  le  chaume  preflTé  &  diftribué  également 
par-tout,  plus  la  couverture  eft  de  diu'ée. 

La  couverture  de  rofeau  dure  quarante  à  cinquante  ans  :  celle  de  gluisdure  plus 

2ue  celle  de  chaume.  On  couvre  aufli  avec  les  grands  joncs  &  avec  les  herbes grof^ 
ères,  qui  croiffent  dans  les  marécages:  plus  U  y  ade  joncs  &  de  rofeaux,  meflïçu- 
res  elles  font.  On  les  coupe  auprintemsàla  faux  ou  a  la  faucille,  félon  leurfprce 
3c  leur  éjpaifleur;  catU  eft  befoin  qu'elles  ayent  du  corps  &  de  la  corififtance:  on 
Ui  fait  mer  au  loleil  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ^  &  on  ks  met  en  bottes  qu'on 
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garde  au  fec  :  il  ne  faut  pas  qu'elles foient  mouillées  pendant  le  fanage;  autrement 
elles  pourriflent:  c'eft  pourquoi  il  n'en  faut  couper  qu'autant  qu'il  y  a  apparence 
de  beau  tems  pour  pluneurs  jours. 

Dans  le  Pérou,  le  long  de  la  mer  du  Sud  vers  Lima,  8c  autres  endroits  où  il 
ne  pleut  prefque  jamais ,  ils  ne  couvrent  leurs  maifons  que  de  chaume;  mais  ils 
en  font  plufîeurs  couches  l'une  fur  l'autre,  &  mettent  entre  deux  la  hauteur  de 
trois  doigts  de  terre  coupée  menue,  &  paîtritavecle  chaume:  ils  y  employent 
aullî  de  la  paille.  Dans  d'autres  endroits ,  ils  couvrent  avec  des  branches  de  pal- 
mier, des  genêts ,  &c. 

De  la  Latte  j  de  la  Contre-Latte  &  du  Cloiu 

La  bonne  latte  à  tuile  doit  être  faite  de  boîs  de  fente  de  chêne  &  (ans  aubier  ; 
elle  fè  nomme  latte  quarrée ,  &  fe  vend  à  la  botte ,  qui  en  contient  cinquante  ; 
chaque  latte  a  quatre  pieds  de  longueur,  un  pouce  trois  quarts  ou  deux  pouces  de 
large ,  &  deux  a  trois  lignes  d'épaifleur.  Il  faut  vingt-huit  ou  trente  lattes  à  cha- 
que toife  de  couverture  poxu-  la  tuile  du  grand  moule ,  ayant  quatre  pouces  de  pu-» 
reau  :  pour  la  tuile  du  petit  moule ,  à  laquelle  on  ne  donne  que  trois  pouces  a  é-* 
chantiîlon  ou  pureau ,  il  en  faut  trente-fix  pour  toife. 

Pour  employer  un  millier  de  tuiles  du  petit  moule,  il  faut  un  cent  &  demi  de 
lattes  :  quand  c'eft  du  grand  moule ,  il  y  en  entre  moins ,  parce  qu'il  ne  faut  pas 
latter  fi  près  qu'à  l'autre  tuile:  chaque  latte  demande  cinq  clous  pour  le  moins. 

Il  faut  bien  cent  quarante  clous  pour  latter  une  toife  quarrée  fur  des  chevrons 
qui  feront  efpacés  de  trois  à  la  latte  ;  &  pour  latter  fur  un  comble,  dont  les  che- 
vrons feront  efpacés  de  quatre  à  la  latte ,  il  faut  environ  cent  quatre-vingt  clous. 

La  latte  à  ardoife  s'appelle  latte  volice  ;  elle  doit  être  de  bois  de  chêne ,  &  avoir 
la  même  longueur  que  la  latte  quarrée  ,  quatre  à  cinq  pouces  de  large ,  &  trois 
lignes  d'épaifleur:  die  fe  débite  auflî  à  la  botte  ;  mais  la  botte  n'en  contient  que 
'lângt-cihq.  Quand  on  l'emploie,  il  faut  que  les  lattes  fe  touchent  prefque  Tune  i 
l'autre ,  parce  que  la  latte  a  ardoife  eftbien  plus  large  que  celle  à  tuile  ;  la  botte 
peut  faire  â  peu  près  une  toife  &  demie  de  couverture  :  chaque  latte  eft  attachée 
par  quinze  clous,  quand  elle  eft  large;  &  quand  elle  eft  étroite,  dix  fuffifent  : 
on  y  attache  l'ardoHe  avec  deux  ou  trois  clous.  On  fe  fert  de  latte  de  tilleul  pour 
couvrir  en  chaume. 

La  contre-latte  eft  une  latte  large  de  quatre  à  cinq  pouces,  &  épaifle  d'un 
demi ,  que  le  Couvreur  met  de  haut  en  bas  entre  les  chevrons,  pour  entretenir  les 
lattes.  C'eft  un  bois  de  fente  de  Sciage,  qui  fe  débite  à  la  toi/e  :  il  en  faut  trois 
toifes  à  chaque  toife  de  couverture ,  quand  il  n'y  a  que  trois  chevrons  à  la  latte  ; 
&  quand  il  y  en  a  quatre ,  on  ne  s'en  fert  point,  la  latte  même  fervant  de  contre- 
latte.  La  contre-latte  à  ardoife  eft  de  fciage  ,  &  femblable  à  celle  delà  tuile.  Oa 
appelle  latte  joint ive,  celle  qu'on  met  fur  des  pans  de  charpente ,  pour  foutenir  un 
enduit  de  plâtre, 

La  chan-latte  eft  une  pièce  de  bois  qu'on  attache  vers  le  bout  des  chevrons,  en 
dehors  du  mur ,  pour  foutenir  &  élever  les  derniers  rangs  de  tuile,  afin  qu'ils  re- 
jettent Peau  au-delà  du  mur ,  &  qu'elle  ne  le  gâte  point. 

Latter  à  claire-voie ,  c'eft  mettre  des  fattes  fur  un  pan  de  bois  pour  retenir  Ic^ 
plâtras  des  panneaux  &  les  recouvrir  de  plâtre.  Latter  à  lattes  jointives ,  c'eft 
clouer  des  lattes  fi  près  les  unes  des  autres ,  qu'elles  fe  touchent ,  ce  qu'on  appelle 
Lattis^  pour  lambriflerles  cloifons,  plafonds,  ceintres,&c.  Unmurcje  char- 
pente, qu'on  a  latté  Se  enduit,  eft  eftimé  les  trois  quarts  d'un  mur  de  maçonM- 
rie  :  quand  il  eft  contre-latté,  Û  vaut  autant  que  le  mur  entier. 
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Du  Verre. 

Le  verre  de  France  eft  plus  beau ,  plus  fin  &  meilleur  que  celui  de  Lorraine ,  fur- 
tout  quand  il  eft  choifi  bien  droit  &  éloigné  du  boflage  du  plat.  Il  vaut  fix,  fept 
&  huit  fols  le  pied;  &  le  panier  qui  contient  vingt  -quatre  plats ,  vaut  environ 
vingt  livres.  Quoique  le  verre  fin  foit  d'une  matière  différente  du  verre  moyen, 
cependant  il  s'en  trouve  du  moyen  parmi ,  qui  eft  verdâtre,  &  qui  par  conféquent 
n'eft  pas  fî  blanc  ni  fi  clair  ;  il  doit  coûter  moins.  Il  s'en  trouve  aufli  de  rebut ,  qui 
eft  celui  où  tiennent  les  boudinés  ou  boflages  :  on  ne  s'en  fert  que  pour  les  en- 
droits de  peu  de  conféquence. 

L'ufage  aftueilement  eft  de  faire  les  croifées  à  carreaux  de  différentes  gran- 
deurs, qu'on  attache  avec  des  pointes  de  fer,  &  qu'on  entoure  de  maftic  ou  de 
papier  ;  on  \^^  entoiu-oit  autrefois  de  plomb,  mais  ils  n'étoient  pas  fi  clos  qu'avec 
le  maftic. 

On  fe  fervoit  autrefois  de  croifées  à  panneaux  â  compartimens  de  différente^ 
façons,  arrêtés  par  des  targettes  de  fer;  mais  préfentement  on  n'employé 
les  panneaux  que  pour  les  Eglifes ,  &  les  étages  élevés  des  maifons  de  peu 
de  valeur. 

Les  Vitriers  appellent  le  verre  cafilleux^  lorfqu^ilfe  caflè  en  plufieurs  mor# 
ceaux,  en  y  appliquant  le  diamant  pour  le  couper. 

Du  Plomb. 

Le  plomb  eft  un  métal  pefant,  luifant,  noirâtre,  (ans  reffort,  &  qu'on  peut 
étendre  aifément  par  le  moyen  du  marteau  ou  autrement. 

Il  y  a  des  mines  de  ce  métal  en  France  8c  en  Angleterre ,  d'où  on  le  tire  en 
forme  de  pierre ,  qui  fe  nomme  mine  de  plomb.  Il  eft  facile  de  la  mettre  en  pouf- 
fiere  ;  mais  pour  la  faire  fondre,  cela  n'eft  pas  fi  aifé;  car  avant  que  de  la  jetter 
dans  des  fourneaux  faits  exprès ,  8c  où  il  y  a  à  chacUn  un  canal  d'où  le  plomb  dé- 
coule ,  il  faut  la  brifer  par  morceaux.  Lorfque  le  plomb  eft  fondu ,  on  le  verfe  dans 
des  moules,  ic  on  l'en  retire  en  forme  de  lingots  qu'on  appelle  faumons.  Cesfau- 
mons  fe  vendent  aux  Plombiers ,  qui,  après  les  avoir  fait  fondre ,  coulent  ce  plomb 
fondu  fur  le  fable  de  terre  bien  égal  8c  bien  uni ,  d'où  ils  le  retirent  en  forme  de 
tables ,  8c  l'employent  enfuite  à  leurs  différons  ouvrages. 

Dans  les  bâtimens ,  le  plomb  fert  à  faire  les  faîtages,  \^  noues  8c  noquets , les 
chaîneaux ,  bavettes  de  chaîneaux  8c  les  gouttières ,  les  defcentes  ic  cuvettes,  les 
lucarnes  de  demoifelles  ic  œils  de  bœuf,  les  réfervoirs,  baffins 8c  tuyaux,  lester- 
raffes ,  les  vafes  ou  autres  ornemens  ;  8c  fuivant  les  ouvrages  aufquels  on  le  def- 
tine ,  on  lui  donne  différentes  épaiffeurs. 

Quand  on  a  du  vieux  plomb,  on  en  donne  ordinairement  trois  livres  pour  deux 
de  neuf,  8c  quelquefois  deux  pour  une. 

Plomb  laminé.  Il  y  a  environ  vingt-cinq  ans  qu'il  nous  eft  venu  d'Angleterre 
une  nouvelle  invention ,  qui  eft  lelaminoire  pour  le  pkfmb.  Comme  depuis  l'éta- 
Uiflement  de  ces  laminoirs  à  Paris,  on  a  reconnu  la  fupériorité  du  plomb  laminé 
fur  celui  en  fufion  des  Plombiers ,  le  débit  en  augmente  de  jour  en  jour  confidé- 
rablement.  On  fe  fert  de  ce  plomb  pour  les  bâtimens  du  Roi,  pour  les  hôpitaux 
&  autres  édifices  publics. 

Le  prix  du  plomb  laminé  eft  de  Cx  fols  la  livre ,  de  toutes  fortes  d'épaiffeurs  en 
ufage  dans  les  bâtimens ,  depuis  une  livre  ^  au-deflus. 

U  fcroit  à  fouhaiter  qu'il  y  eût  de  ces  laminoirs  dans  toutes  les  principales 
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illes  de  ce  Royaume ,  comme  il  y  en  a  en  Angleterre;  le  Public  y  gagneroît; 
car  tous  ceux  qui  fe  fervent  de  plomb  laminé ,  épargnent  un  tiers  de  mfitiere ,  8c 
quelquefois  moitié  dans  certains  ouvrages  :  ce  qui  fuit ,  le  prouvera. 

Commençons  par  faire  connoître  le  poids  du  plomb  laminé  au  pied  quarré  ; 
fiiivant  fes  différentes  épaifleurs. 

Le  pied  quarré  d'une  ligne  d'épaiffcur,  pefe  cinq  livres  &  demie;  celui  d'une 
ligne  &  un  quart ,  fix  livres  quatorze  onces  ;  celui  d'une  ligne  &  demie ,  huit  livres 
£c  un  quart  ;  celui  d'une  ligne  trois  quarts ,  neuf  livres  dix  onces  ;  celui  de  deux 
lignes,  onze  livres;  &  les  autres  épaifleurs  au-deflus,  à  proportion. 

Au  moyen  de  la  connoiflance  de  ce  poids,  les  devis  de  plomberie,  en  fe 
fêrvant  de  plomb  laminé ,  font  certains ,  parce  qu'on^&ft  en  état ,  par  un  calcul , 
de  connoître  au  jufte  la  dépenfe  d'un  ouvrage  qu'on  fe  propofe ,  &  par  le  toifé ,  de 
favoir  ce  qui  y  entre  de  matière  ;  ce  qui  n^ft  pas  poiCble  avec  le  plomb  fondu  ^ 
à  cauft  de  fa  grande  inégalité  d'épaifleur. 

Les  tables  laminées  ont  quatre  pieds  huit  pouces  de  large,  jufqu'à  trente  pieds 
jde  long  &  au-deflus. 

Failons  à  préfènt  la  comparaifon  de  la  dépenfe  du  plomb  laminé^  avec  celui 
pris  chez  les  Plombiers. 

Le  plomb  laminé  de  deux  lignes  d'épaifleur ,  propre  aux  réfervoirs,  baflîns  8c 
ferrafîes,  pefè  onze  livres  le  pied  quarré  ;  à  raifbn  de  6  fols  la  livre ,  cela  fait 

3  livres  6  fols  ;  ajouter  6  deniers  par  livre  pour  la  pofe  du  Maître  Plombier,  c'eft 
/S  fols  6  deniers  ;  c«  deux  fomme»  enfemble  font  5  livres  1 1  fols  6  deniers. 

Le  plomb  en  fiifion ,  propre  à  ces  u/ages ,  pefe  le  pied  quarré ,  quinze ,  vingt  8c 
vingt-quatre  livres ,  8c  coûte  6  fols  6  deniers ,  attendu  qu'il  eft  forgé  pour  empê- 
cher la  iîltratîon  de  l'eau  :  en  fuppofant  qu*il  ne  pefè  que  dix-huit  livres ,  c'eft 
5  livres  17  fols. 

Par  conféquentFépargne  par  pied  de  plomb  pour  le  Particulier,  eft  2  lîvrea 
5  fpls  tf  deniers. 

Le  plomb  laminé  d'une  ligne  8c  demie  d'épaifleur,  propre  pour  chalneaux; 
jioues  Se  gouttières ,  pefe  huit  livres  un  quart  le  pied  quarré;  à  6  fols  la  livre  , 
jcela  fait  2  livres  9  fols  6  deniers  :  ajouter  6  deniers  par  livre  pour  la  pofe  du 
Maître  Plombier,  c'eft  4  fols  1  denier  :  ces  deux  fommes  enfemble  font  2  livres 
13  fols  7  deniers. 

Le  plomb  en  flifion ,  propre  à  ces  uiages,  pe(e  treize  à  quatorze  livres  le  pied 
quarré  ;  en  le  fuppofant  de  treize  livres ,  à  6  fols  là  livre ,  c'eft  3  livres  1 8  fols. 

Par  conféquent  l'épargne  par  pied  de  plomb  pour  le  Particulier  ,  eft  une  livre 

4  fols  J  deniers. 

Le  plomb  laminé  d'une  ligne  d'épaifleur,  propre  pour  les  faîtages,  noquets; 
|>avett<es  de  chaînaux .  8c  à  couvrir  les  lucarnes  8c  clochers ,  pefe  le  pied  quarré 
cinq  livres  8c  demie;  a  6  fols  la  livre ,  cela  fait  une  livre  1 3  fols  :  ajouter  6  deniers 
par  livre  pour  la  pofe  du  Maître  Plombier ,  c'eft  2  fols  9  deniers  :  ces  deux  fom- 
mes enfemblefont  i  livre  15  fols  9  deniers. 

Le  plomb  en  fiifion ,  propre  à  ces  ufages ,  pefe  neuf  à  dix  livres  le  pied  quarré  : 
en  le  fuppofant  de  neuf  livres,  à  lîx  fols  la  livre ,  c'eft  2  livres  14  fols. 

Par  conféquent  l'épargne  par  pied  de  plomb  pour  le  Particulier ,  eft  18  fols 
3  deniers. 

On  doit  ajouter  encore  ici  l'économie  qui  fè  trouve  fur  la  dépenfe  ordinaire 
des  fbudures,  les  tables  de  plomb  laminé  ayant  une  fois  plus  de  longueur  8c  de 
largeur  que  celles  des  Plombiers  ;  ce  qui  fait  épargne  de  plus  de  moitié  de  la 
fbudure;  enforte  que  l'épargne,  tant  fur  le  plomb  que  fur  lafoudure,va  environ 
^  1^  moitié  de  la  dépenfe  fur  les  ouvrages  de  plomberie  ^  ea  fe  fervaat  de  plomb 
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lamînè.  N'çft-ce  pas  un  grand  avantage  pour  ceux  qui  bâtiflent? 

On  trouve  fur  le  champ,  a  cette  Manufacture ,  du  plomb  de  toutes  épaiflfeurs  ; 
longueurs  &  largeurs,  même  d'une  épaiflèur  au-deflTous  d'une  ligne,  propre  aux 
ouvrages  légers,  ornemens  à  garnir  des  caifles,  boëtes  &  autres  ouvragfes. 

On  y  reprend  le  vieux  plomb  provenant  des  démolitions ,  non  dégraiffé  de 
{es  foudures ,  en  échange  de  plomb  laminé ,  poids  pour  poids ,  le  déchet  ordinaire 
déduit ,  en  payant  en  argent  un  fol  par  chaque  livre  d'échange. 

Les  retailles  ou  rognures  de  plomb  laminé  ,  provenantes  de  tables  livrées 
entières ,  y  font  reprifes  à  5  fols  6  deniers  la  livre ,  fans  déchet. 

Du  Fer  &  des  Ferrures.^ 

ïl  faut  préférer  le  gros  fer  pour  les  bâtimens.  On  s'y  fert  d'ancres ,  de  tirant; 
harpons,  bandes  de  tremis,  étriers,  équerres,  boulons,  corbeaux,  chevilles , 
dents-de-loups ,  crochets ,  fantons  pour  les  cheminées,  &c.  Toutes  ces  ferrure» 
doivent  être  d'un  bon  fer  &  bien  travaillé. 

Le  fer  qui  nous  vient  de  Suéde,  d'Allemagne  &  d'Efpagne  eft  excellent  pour 
les  ouvrages  polis  &  délicats ,  &  non  pour  les  bâtimens  ;  celui  de  Champagne 
8c  de  Normandie  eft  caflant,  fur-tout  celui  de  Saint-Dizier,  qui  a  le  grain  plus 
gros;  celui  de  Nivernois  eft  doux  &  propre  à  faire  des  armes;  celui  de  Bourgo- 
gne Teft  moins;  celui  de  la  Roche  eft  doux  &  fin;  celui  de  Senonches  doux  & 
pliant ,  &  celui  de  Vibray  au  Mans  eft  plus  ferme  :  l'acier  n'eft  autre  chofe  qu'un 
fer  affiné. 

On  connoît  fi  le  fer  eft  bon ,  doux  Se  pliant,  quand  la  barre  a  de  petites  veines 
Jioires  en  long ,  quand  elle  plie  fous  le  marteau ,  &  qu'elle  n'a  point  de  gerfures  ; 
ce  font  des  fentes  ou  des  découpures ,  qui  marquent  que  le  fer  eft  chaud  Se  diffi- 
cile à  forger  :  quand  on  le  cafle ,  les  noirceurs  dans  la  fente  font  une  autre  marque 
de  bonté.  Celui  qui  eft  gris,  noirâtre  Se  tirant  fur  le  blanc  dans  l'endroit  où  il  eft 
rompu ,  eft  le  plus  rude  ;  il  entre  dans  les  bâtimens.  Se  fert  aux  gros  ouvrages, 
comme  ceux  des  Taillandiers,  Maréchaux  &  autres  :  ils  le  connoiîîent  en  le  for- 
geant ,  mais  ils  ne  vous  dl/ènt  pas  s'il  eflrdoux  ou  ferme  fous  le  marteau  :  à  froid^ 
le  doux  caffe,  &  le  ferme  plie. 

On  appelle  Fer  de  Carillon,  le  petit  fer  qui  n'a  que  huit  ou  neuf  lignes  en 
quarré  ;  fer  Rouverain  ,  celui  qui  fe  caflTe  à  chaud ,  &  qu'on  a  de  la  peine  à  forger  : 
pn  dit  que  le  fer  fe  grefille,  lorfqu'en  le  chauffent  il  devient  comme  par  petits 
jgnunaux. 

Le  fer  eft  quelquefois  dangereux  lorsqu'il  eft  mis  dans  la  maçonnerie.  Se  dan» 
les  pierres  de  taille;  car  il  fe  rouille  ,  &  en  fe  rouillant  il  s'enfle ,  fait  caffer  les 
pierres  &  rompre  les  murailles  :  c'eft  pourquoi  les  anciens  fe  fervoient  de  cram- 
pons de  cuivre  pour  lier  les  pierres  enfemble  dans  les  grands  édifices.  Cependant; 
parce  qu'on  ne  peut  pas  fe  pafTer  d'employer  du  fer ,  il  faut  le  bien  étamef  pour 
le  garantir  de  la  rouille ,  ou  le  peindre  de  plufîeurs  couches. 

rour  garantir  de  la  rouille  Us  ouvrages  de  fer  ou  dt acier ,  prenez  huit  llvres^ 
de  panne  de  porc ,  ôtez-en  les  peaux  Se  tout  ce  qu'il  peut  y  avoir  de  chair  j 
coupez-les  minces  Se  faites-les  fondre  fur  le  feu  avec  trois  ou  quatre  cuillerées^ 
d'eau  dans  un  j>ot  neuf  vernifTé  ;  paffez  par  un  linge  cette  graifle  fondue ,  te 
remetteZ'la  enfuite  dans  le  même  pot  fur  un  petit  leu ,  avec  quatre  onces  de* 
camphre  écrafé  en  miettes;  laifTez  bouillir  le  tout  doucement,  jufqu'à  ce  que  le 
camphre  foit  entièrement  cUfTous  :  alors  ôtez  de  defTus  le  feu  cette  compofîtion  ;  & 
tandis  qu'elle  eft  chaude ,  mêlez-y  autant  de  plumbaga  qu'il  en  faut  pour  lui 
donner  une  couleur  de  fer.  Le  plumbago  eft  la  matière  dont  on  fait  tes  crayooiF 
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couleur  de  fer.  Il  faut  fe  fervir  de  cette  graifle  au  lieu  d'huile ,  pour  en  frctM 
le  fer  ou  Tacier  :  il  doit  être  chaud  à  le  pouvoir  tenir  à  peine  dans  les  mains  j  8c 
quand  il  eft  refroicfi,  il  faut  le  bien  efluyer  avec  un  linge. 

De  ta  Natte. 

La  Natte  la  plus  menue  de  brin  eft  la  meilleure  ;  elle  eft  auflî  plus  chère , 

Î>arce  que  le  brin  de  paille  étant  plus  menu,  il  y  en  entre  davantage.  La  toife  de 
a  natte  de  paille  fine  vaut  depuis  vingt  fols  jufqu'à  quarante  :  mais  on  ne  s^ett 
lert  plus  gucres  à  préfent ,  à  caii/e  de  la  vermine  qu'elle  engendre ,  3c  du  danger 
du  feu ,  a  autant  plus  que  les  chambres  &  les  cabinets  étant  maintenant  plus 
ouverts  qu'ils  n'étoient  autrefois ,  il  ne  s'y  conferve  plus  tant  d^humidité  que 
dans  les  chambres  des  vieux  bâtimens  où  tout  pourriflbit ,  3c  où  il  falloit  fè  fervir 
de  nattes  pour  tenir  les  lieux  fecs ,  &  conferver  les  tapifleries  &  les  meubles. 
Cependant  on  ne  laiflè  pas  de  fe  fervir  encore  aflez  fbuvent  de  natte  à  la  cam- 
pagne ,  poiur  ces  ufages-là  ou  pour  d'autres. 

On  en  met  fur  les  £ars^  qui  font  les  fortes  civières  qui  fervent  à  porter  les 
pierres  &  autres  matériaux  ;  &  alors  on  dit  qu'un  bar  eji  armé  de  f es  torches  de 
natte  :  c'eft  afin  que  les  pierres  ne  s'écornent  point. 

On  fait  auffi  de  la  natte  avec  des  joncs  &  avec  des  fions  de  genêt  :  on  bat  cet 
brins ,  après  les  avoir  un  peu  macérés  dans  l'eau ,  pour  les  rendre  plus  flexibles  & 
lians  ;  on  les  tortille  &  cordonne  ^  &  on  coud  les  difFérens  cordons  les.  uns  près 
des  autres  avec  de  la  petite  ficelle^  quand  on  ne  veut  pas  en  faire  un  tiflii  tout 
d'une  pièce. 

Du  prix  courojit  de  quelques  Matériaux  &  Ouvrages. 

Le  Pavé  de  cour  à  chaux  &  ciment,  à  tout  fournir  par  l'ouvrier ,  vaut  fept 
liv.  la  toife. 

Le  Pavé  commun  à  chaux  &  fable,  coûte  cent  dix  fols  k  toife;  &  celui  qui 
fe  fait  à  chaux  &  ciment,  vaut  quarante  à  cinquante  fols  plus  que  l'autre  par 
toife. 

L'on  donne  d'ordinaire  pour  àfleoir  le  gros  Pavé^  à  ne  fournir  que  de  peine  i 
vingt-cinq  fols  de  la  toife. 

Du  petit  Pœvé  fendu  du  eros  en  trois  ou  quatre ,  l'on  en  donne  auffi ,  à  tout 
fournir  pour  le  Bourgeois ,  chaux,  fable  ou  ciment,  vingt  fols  de  la  toife. 

Pour  le  Pavé  de  pierre  y\  ne  fournir  que  de  peine  &  prendre  la  terre  ou  fable 
aux  environs ,  l'on  donne  par  toife  vingt  fols. 

La  Pierre  ,  à  la  tirer ,  vaut  huit  à  dix  liv.  la  toife. 

Le  Ciment  coûte  trente-fix  fols  le  feptier ,  porté  fur  le  lieu.  Quand  on  le  va 
quérir ,  le  feptier  coûte  trente  fols.  Les  facs  de  ciment  contiennent  d'ordinaire 
trois  boifleaux ,  &  il  y  a  quatre  facs  au  feptier.  En  ouvrage ,  pour  un  feptier  de 
ciment ,  il  faut  un  minot  de  chaux:  cela  fait  une  toife  d'ouvrage. 

Le  Plâtre  coûte  depuis  fept  liv.  dix  fols  jufqu'à  neuf  liv.  le  muid  :  on  le  vend 
aux  environs  de  Paris  jufqu'à  dix  à  onze  liv.  rendu  fur  le  lieu.  Le  fac  de  plâ- 
tre doit  tenir  deu;f  boifleaux.  On  compte  ordinairement  le  plâtre  à  la  voie, 
qui  fait  douze  facs ,  &  trois  voies  font  le  muid ,  qui  eft  de  trente-fix  facs.  Le  muid 
de  plâtre  fait  ordinairement  trois  toifes  d'ouvrage  d'un  mur  qui  aura  quinze  à 
feize  pouces  d'épaiffeur ,  qui  eft  l'épaifleur  ordinaire  qu'on  donne  aux  bâtimens 
communs  à  Paris. 

Le  muid  de  Chaux  vaut  aux  environs  de  Paris  trente  à  trente-trois  liv.  rendu  à 
une  ou  deux  lieues  d'où  on  le  prend. 

Le 
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Le  SabU  Terrein  paffe  pour  le  meilleur  quand  il  n'y  a  point  de  terre  mêlée , 
&  il  ne  lui  faut  qu'un,  quart  de  chaux  ,  au  lieu  qu'il  en  faut  un  tiers  à  celui  de 
JUviere.  Le  fable  fe  vend  d'ordinaire  au  tombereau ,  qui  vaut,  fuivant  qu'il  le  faut 
charier  près  ou  loin ,  depuis  douze  jufqu'à  feize  fols.  Il  faut  environ  vingt-quatre 
tombereaux  médiocrement  chargés  de  fable  ou  de  t«rre ,  pour  contenir  une  toifb 
cube. 

Le  petit  Carreau  à  (ut«pan5 ,  vaut  trois  à  quatre  liv.  la  toifê ,  à  totit  fournit 
par  l'ouvrier.  Il  y  en  a  qui  vaut  jufqu'à  fix  liv.  la  toi£è. 

Le  millier  de  Tuiles  vaut ,  aux  environs  de  Paris ,  quinze  à  feize  liv.  :  il  fait 
environ  trois  toifes  de  couverture  neuve. 

La  tuile  mife  en  œuvre ,  en  foumiflant  par  le  Couvreur ,  tuile,  plâtre ,  clou 
&  latte,  vaut  depuis  fix  jufqu'à  huit  liv.  la  toife  quarrée.  On  donne  pour  toifo 
de  couverture  de  tuile  à  neuf,  pour  la  peine  de  l'ouvrier  feulement ,  depuis  qua-^ 
torze  jufqu'à  vingt  fois.  On  donne  pour  toi/e  de  recherche  de  convertuire  de 
tuile ,  pour  peine  feulement ,  depuis  fix  jufqu'à  douze  fols  ;  &  en  foumiflknt 
tout  par  l'ouvrier,  dq>uis  feize  jufqu'à  vingt  fols.  On  donne  pour  toifè  de  rema- 
niment àbout,enfouniiflanttout  par  l'ouvrier^  depuis  quarante-cinq  jufqu'à 
cinquante  fols. 

La  bonne  Latte  j  fans  aubier,  coûte  depuis  douze  jufqu'à.  quatorze  fols  la 
botte  :  il  y  en  a  cinquante  à  la  botte  pour  la  tuile  ;  car  la  botte  de  lattes  volicet 
«'en  a  que  vingt-cinq.  * 

Le  Clou  à  latu  vaut  depuis  dix  fols  jufqu'à  ieîze  fols  la  livre  ou  le  millier. 

Là  Brique  vaut  à  Brie-Comte-Robert  dix  liv.  le  millier  ;  elle  vaut  jufqtt'à 
quinze  &  feize  liv.  ailleurs. 

IJArioife  vaut  neuf  liv.  la  toifo  quarrée ,  en  foumiflànt  par  le  Couvreur 
Uttes ,  contre-lattes  de  clous. 

Les  panneaux  de  Verre  mis  &  pofés  en  place ,  valent  fept  fols  le  pied ,  de  douzo 

Eouces  fur  douze  pouces.  Le  verre  vaut  aufn  fept  fols  le  pied  quarré.  Le  verre 
lanc  vaut  quinze  fols  le  pied  quarré. 

La  verge  de  Fer  coûte  duc-huit  deniers  le  pied  courant. 

La  i'^/nrz/r^  jaune,  blanche,  j^ifo,  ou  couleur  de  boisa  l'huile,  vaut  neuf 
livres  la  travée,  qui  efl  compofee  de  fix  toifes  quarrée^ ,  en  toifàncle  joug  des 
folives.  Le  blanc  de  cérufe  à  Fhiâle  vaut  dix  liv.  la  travée  ;  fc  la  peinture  à 
détrempe  cinquante  fols  la  travée. 

La  Uvre  de  Fer  mis  en  œuvre  vaut  deux  fols  ;  ic  pour  les  grillei  8c  treillis  en 
faillie  fix  blancs  ou  trois  fols ,  foivant  qu'il  y  a  plus  ou  moins  de  façon.  Le 
fer  mis  en  œuvre  vaut  douze  liv.  dix  fols  le  cent:  les  grilles  au  moins  quinze 
liv.  le  cent;  fi  elles  font  hâtées  avec  travers ,  c'eA  fix  olancs  ou  trois  fols  la 
livre. 

On  donne  pour  toifo  de  Map>nRtrie  ou  gros  mur  en  plâtre ,  pour  &çon  feule- 
ment  à  l'ouvrier ,  depuis  quarante  fols  jufqu'à  trois  Hv;  ;  &  en  foumiflant  tout  par 
l!ouvrier,  elle  vaut  cent  fols  &  fix  liv.  A  l'égard  de  la  toifo  de  gros  mur  enterre, 
chaux  &  fable ,  ea  foumififànt  les  étayemens ,  chaux  &  fable  pour  Fouvrier  ^  elle 
vaut  jufqu'à  trois  liv.  La  toife  de  mtur  de  cour^  dos  8c  jardins ,  en  fbumiâànt 
tout  par  le  Bourgeois ,  vaut  depuis  dix-huit  jufqu'à  vingt-deux  fols. 

Un  mur  de  charpente ,  qu'on  a  latte  &  enduit,  efl  efHméà  Paris  les  trois  quarts 
d'un  mur  de  maçonnerie  j  &  quand  il  efl  contre-latté  y  il  vaut  autant  que  le  mur 
entier. 

Le  cent  de  Chaume  coûte  à  façonner  trente  fols  au  plus ,  &  vingt-cinq  fols  au 
moins  fans  l'arrivage.  La  travée  de  couverture  de  chaume  à  neuf  y  poiu*  la  peine  de 
l'ouvrier  feulement,  vaut  depuis  fept  juf^a'à  neuf  liv» 
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Des  Terres  majjiya  &  de  leur  fouille. 

Pour  /avoir  toi/êr  les  terres  maffives',  il  n'y  a  qu'à  favoir  que  la  toife  eube  Ab 
terre  contient  deux  cens  feize  pieds;  &  pour  connoitre  le  montant,  il  faut  mul- 
tiplier la  longueur  de  la  place  par  la  largeur ,  &  le  produit  par  la  hauteur.  Exem^ 
pie,  La  toife  cube  de  terre  ayant  Gx  pieds  de  tout  fens,  il  faut  multiplier  Hx  par 
iîx,  qui  eft  la  longueur  &  la  largeur,  cela  produit  trente-fix  pieds  ;  &  ce  produit 
étant  multiplié  par  (ix,  qui  eft  la  hauteur,  il  viendra  deux  cens  (èize  pieds  cubes  , 
dont  eft  compolée  la  toife  cube:  par  cet  exemple,  on  peut  toifer  toutes  fortes  de 
places  de  terres ,  pour  en  connoitre  les  toifès  cubes. 

Il  faut  vingt-quatre  tombereaux  médiocrement  chargés  de  terre  poiu*  contenir 
«ne  toife  cube. 

Quand  on  veut  faire  tranfporter  des  terres  à  la  hotée ,  il  faut  favoir  que  quatre 
cens  hotées  de  terre ,  -médiocrement  chargées ,  font  une  toife  cube,  fl  faut  faire 
épreuve  combien  un  homme  pourra  porter  de  hotées  en  une  heure,  &  on  pourra 
voir  combien  par  jour. 

Le  prix  delà  fouille  de  la  toife  cube  eft  différent  fuivant  les  pays,  la  facilité  ou 
la  difficulté  de  la  fouille.  Elle  va  ordinairement  depuis  trente  fols  jufqu'à  trois 
livres. 

La  fouille  de  la  toife  courante  de  fondation  de  mur  de  clôture ,  de  deux  pieds 
&  demi  de  creux,  vaut  jufqu'à  cinq  fols. 

La  toife  quarrée  de  Tranchées  pour  planter  des  efpaliers  y  de  trois  pieds  de 
creux ,  vaut  dix  à  douze  fols. 

.  Moyen  pour  couper  un  rocher.  Faites  ranger  desfâgots  autour  du  rocher,  mettez-y 
le  feu ,  &  lorfque  la  pierre  fera  bien  échauffée ,  jettez-y  de  Teau  ;  cette  opéra- 
tion la  fera  fendre  j8c  éclater  avec  beaucoup  de  bruit.  M.  Gautier ,  Infpedeur 
&  Ingénieur  des  ponts  &  chauffées ,  s'eft  fervi  de  ce  fecret  qu'un  payfan  lui  don^ 
na,  pour  couper  im  rocher  dans  les  Pyrénées.  Tite-Live  rapporte  qu'Annibal  fit. 
difibudre  un  rocher  dans  fon  paflage  des  Alpes ,  en  y  allumant  un  grand  fç:\x  p 
qu'il  éteignit  avec  du  vinaigre. 

J'ajoute  ici  la  manière  de  faire  la  chaux ,  la  brique  &  la  tuile,  parce  que  cûm-» 
me  à.  la  campagne  on  a  ordinaireinent  fur  fon  propre  fonds  les  chofes  qu'il  faut 
pour  faire  ces  fortes  de  matériaux ,  qui  y  font  toujours  néceffaires ,  fbit  pour  bâtir  ou 
pour  réparer  &  entretenir ,  c'eft  tme  grande  épargne  que  de  les  faire  chez  foi  fang 
les  acheter.  Les  bons  économes  en  ont  toujours  leur  provifion» 

Mamere  défaire  la  Chaux. 

Nous  la  faifons  ordinairement  de  certaines  pierres  blanchâtres  te  dures ,  qui  fc 
trouvent  dans  la  plupart  des  montagnes  &  coteaux ,  mêlées  fouvent  parmi  la  terre 
€n  forme  de  carrière.  On  appelle  ces  pierres  en  bien  des  endroits  du  Marie  , 
pour  les  diftinguer  de  la  marne ,  qui  eft  une  terre  grafle  &  fof&le ,  &  du  moilon ,  qui 
eft  tout  en  mafle  de  rocher  dans  les  carrières. 

Pour  faire  de  la  chaux,  on  prend  des  pierres  graflês  &  point  mveleufes;  on 
les  hache  avec  ime  mauvaife  ferpe  par  morceaux  de  la  groffcur  de  deux  pouces , 
avant  de  les  porter  au  four;  &  à  mefure  qu'on  avance  fous  terre  dans  la  car- 
rière ,  d'où  on  les  tire ,  on  y  laifTe  des  piliers  d'efpace  en  efjpace ,  poiu*  foutenir  les 
terreîs du  deffus ,  &  éviter  leséboulemens  &  les  efïbndremcns. 

-  On  fait  les  fours  à  chaux  ordinairement  proche  des  carrières  mêmes ,  &  on 
les  fait  de  briques  crues  ou  d^  pierres  ar^gées  en  rond  comme  un  puits^  le  haut 
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iJtt  ibur  ouvert  à  fleur  de  terre ,  &  ie  fourneau  pofé  dans  le  fond ,  avec  une  ouver- 
ture en  arcade  fur  le  devant  au  bas  du  four.  Les  pierres  qu*on  en  tire  en  le  creu- 
fant,  fervent  à  y  faire  de  la  chaux  :  &  quand  ce  four  n'eft  que  de  paflTage ,  &  qu'il  né 
doit  ilèrvir  qu'a  faire  deux  ou  trois  fournées  de  chaux^  on  ne  prend  point  la  peine 
de  le  maçonner. 

Avant  d'y  mettre  les  pierres  hachées  que  le  feu  doit  convertir  en  chaux ,  on 
Jnet  au  fond  du  four  environ  la  charge  d'un  cheval  de  bois  de  cordage  ou  de  cote- 
rets,  k  un  peu  de  genêt  fec  bu  de  bourrées  par-defTus ,  afin  que  le  charbon  &  les 
pierres  qu'on  y  mettra  enfuite ,  ne. coulent  point  en  bas  :  enfuite  on  jette  dans  lé 
four  fix  boifleaiix  de  charbon  de  bois ,  puis  trois  boifleaux  de  marie  ou  pierres 
hachées  dont  on  fait  un  premier  lit ,  en  étendant  bien  par-tout  le  charbon  &  lés 
pierres  par-deflus.  Au  fécond  lit  on  met  quatre  boifleaux  &  demi  de  charbon  & 
autant  de  pierres.  Au  troifiéme  lit  fix  boifleaux  de  pierres  fur  quatre  boifleaux 
ic  demi  de  charbon.  Au  quatrième  lit  de  même ,  &  ainfi  de  fuite  jufqu'à  ce^que  le 
/our  fbit  plein ,  ou  tant  qu'on  voudra  faire  de  chaux. 

Cela  fait ,  on  y  met  le  feu  par  tout  le  fourneau ,  &  on  bouche  l'ouverture  avec 
des  morceaux  de  brique  pofés  debout,  pour  qu'il  n'y  pafle  qu'un  peu  d'air  qui  en- 
tretienne le  feu.  Il  faut  le  nourrir  du  bas  jufqu'à  ce  que  le  four  ne  fume  plus ,  Se 
^ue  toute  l'huhnidité  en  foit  dH&pée  ;  &  alors  la  chaux  eft  faite. 

mais  on  doit  prendre  garde  que  quand  la  pierre  eftrougie  dans  le  fourneau,  il 
Aut  que  le  feu  foit  toujours  égal  jufqu'à  ce  que  la  pierre  foit  calcinée  ;  car  fi  la 
flamme,  qui  a  conunencé  à paflèr  entre  les  pierres ,  demeure  quelque  tems  abattue  , 
&  que  la  chaleur  du  feu  ioit  ralentie  avant  la  foi  de  l'ouvrage,  on  ne  pourra  ja- 
mais faire  de  chaux  avec  ces  pierres ,  quand  on  brûleroit  cinquante  fois  autant  de 
bois  qu'il  en  faut  ordin^airement,  parce  que  dans  cet  intervalle  de  chaleur  les  pores 
de  la  pierre  que  le  grand  feu  avoit  commencé  à  former  fe  rebouchent,  la  matière 
«'afFaÛIe  &  confond  tout  ;  enforte  que  la  flamme  n'y  trouvan^plus  ni  les  pores  ni 
les  interflices  qui  y  étoient  auparavant ,  elle  n'y  peut  plus  remonter. 

Quand  on  veut  garder  la  chaux ,  ou  empêcher  qu'elfc  ne  fe  fîife  à  l'air ,  aufll^ 
tôt  qu'elle  eil  culte,  on  la  détrempe  comme  nous  l'avons  expliqué  ci  - deflus  i 
page  30. 

Ce  que  les  arti/ans  appellent  Chaux  à  eranie  yoUe,  Se  qui  efl:  la  plus  efUmée; 
ne  diffère  de  la  précédente ,  qu'en  ce  que  ws  pierres  dont  on  la  fait ,  font  en  plus 
grands  morceaux^  de  on  les  cuit  avec  du  bois  au  lieu  de  charbon  entremêlé. 

Manière  défaire  la  Brique» 

La  terre  aréneufe ,  graveleufe^  ni  le  bourbier  fablonneux  ne  font  point  propres 
pour  faire  les  bonnes  briques  ;  elles  pefent  trop  &  fe  détrempent  à  la  pluie.  La 
terre  blanche  qui  tient  de  la  craie ,  la  terre  rouge ,  ou  même  le  fablon  mâle  rouge 
en  font  de  bonnes;  elles  font  fermes ,  légères,  &  ne  chargent  pas  beaucoup  un 
bâtiment.  On  les  fait  en  faifons  convenables,  pour  qu'elles  puiflènt  fécher  plus 
aifément. 

Pour  faire  de  la  brique ,  il  faut  avoir  de  bonne  argile ,  qui  ne  foit  point  fableufe  ; 
ou  de  la  terre  courte  qui  n'efl:  pas  fi  forte  que  la  terre  gralfe ,  ou  bien  mêler  enferar 
ble  de  l'argile  &  de  la  terre  courte  ;  tremper  la  terre  avec  de  l'eau  fans  la  noyer  , 
la  bien  remuer  avec  une  pelle ,  &  la  battjre  fort  avec  la  tête  d'un  piquoir  ou  d'une 
Koue.  On  ranee  les  moiues  ou  cadres  de  bois  fur  une  table ,  fur  laquelle  on  jette 
1m  peu  de  fable  bien  fec ,  afin  que  la  terre  ne  s'y  attache  pas  :  on  met  de  la  terre 
dans  les  moules ,  qu'on  foule  d'abord  avec  les  mains  ;  enfuite  on  paffe  rudement 
iur  les  mouks  ua  b^u  bien  poli  qu'on  a  foin  de  (remper  dans  l'eau  toutes  les  fois  ; 

Fij 


Digitized  by 


Google 


44  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE- 

on  porte  le  moule  de  côté ,  &  on  le  décharge  de  plat  dans  une  place  bietl  tmie  $ 
^puis  on  recommence  ^  en  frottant  le  moule  à  chaque  fois  avec  du  fable  bien  fec  : 
on  laifle  fécher  la  brique  au  {bleil  à  demi;  enfuite  on  la  taille,  en  coupant  avec 
un  couteau  tout  ce  qui  nuiroit  à  la  régularité  de  la  figure  :  on  met  les  briques  fur 
le  côté  deux  à  deux  à  la  hauteur  d'un  pied  &  demi ,  afin  qu'elles  féchent  davanta- 
ge; puis  on  les  met  en  haie  encore  fur  le  côté,  ce  qui  fait  comme  une  efpéce  de 
muraille,  &  on  les  range  de  manière  qu'il  y  ait  un  peu  de  jour  entre  les  rangs  i 
afin  qu'elles  féchent  tout-à-faît  :  on  les  cuit  enfuite  dans  des  fours  à  grande  volée  , 
ou  dans  des  fours  ordinaires, rqui  font  de  moitié  plus  grands  que  ceux  des  Potiers. 
A  la  campagne ,  ceux  qui  ont  de  grands  bâtimens  de  brique  à  faire  ou  à  entre- 
tenir ,  épargnent  beaucoup  en  faifant  faire  la  brique  chez  eux  par  des  manœuvres. 
On  leur  donne ,  par  exemple ,  quarante-cinq  fols  du  mille  de  brique  ;  &  à  ce  prix , 
en  prenant  la  terre  fur  votre  fonds,  dans  un  endroit  dont  l'eau  ne  fera  pas  éloi- 
gnée, ils  corroyent,  moulent  8c  enfournent  vos  briques  :  &  quand  de  plus  on  les 
obligl  à  les  défourner ,  on  leur  donne  pour  le  tout ,  par  exemple ,  trois  livres  pour 
fh^ue  mille ,  à  la  charge  de  ne  compter  que  celles  qui  fe  trouveront  entières  , 
jparce  qu'à  la  cuiflbo ,  ou  en  lesdéfournant ,  il  s'en  trouve  prefque  toujours  environ 
un  cinquième  de  cadres.  Moyennant  ce  prix ,  avec  vingt-cinq  cordes  de  bois  que 
vous  leur  fourniflez ,  ils  cuifent  trente  mille  briques.  Us  les  font  cuire  en  pleijair  , 
fouvent  en  pleine  campagne  8c  dans  l'endroit  même  d'où  ils  ont  tiré  la  terre  pour 
les  faire.  Ils  y  dreflent  leur  fourneau ,  arrangent  leurs  briques  autour  &  par- 
deflîis ,  tant  plein  que  vuide ,  fie  ife  mettent  à  feu ,  après  avoir  recouvert  le  tout  de 
terre  &  de  gazon ,  à  peu  près  comme  on  fait  le  charbon.  Mais  il  faut  un  quart 
moins  de  bois  pour  les  cuire  dans  une  briqueterie  ou  four  fait  exprès  ;  8c  plus  le 
four  fett  de  fois ,  moins  il  y  faut  de  bois ,  parce  qu'il  eft  plus  échauffé.  On  let 
fait  â  la  camps^e  à  peu  de  frais ,  parce  qu'on  n'y  employé  que  des  briques  cruef 
qui  ne  coûtent  qu'environ  cinquante  fols  le  mille.  On  couvre  le  defliis  de  ces  bri- 
queteries d'une  charpente  groffiere  8c  légère ,  avec  des  genêts  ou  des  bottes  de 
chifcumecottpécs en  deux ,  8c  entrekfli^ fimplemcnt  avec  lamenue  charpente ,  parce 
que  cette  couverture  ne  fert  qu'à  préfcrver  le  four  de  la  pluie  &  de  la  gelée ,  fie  on  la 
retire  quand  on  y  cuit  des  briques ,  ce  qui  fe  fait  toujours  par  un  beau  tems.  On 

Îarde  tes  briquet  en  matgauiri  ou  dans  le  four  même ,  pour  lervir  an  befoin ,  fie  oa 
oit  toujours  en  avoir  fa  provifion. 
Sur  chaque  fournée  de  briques  on  doit  en  faire  quelques  milliers  qui  foient  ar- 
rondies en-deflTous  par  un  bout ,  pour  faire  aux  murs  de  colombiers  des  cordons 
de  plufieurs  qui  débordent  âc  avancent  les  uhs  fur  les  autres ,  afin  que  les  fouines 
n'y  puiflènt  pas  monter. 

^  Pour  notre  ^c<5pomie  champêtre,  les  bons  Jnurs  doivent  fe  faire  de  pierres  de 
meulière^  911  de  cailloux  des  champs ,  avec  des  chaînes  Se  cordons  de  briques  fie 
bon  mortier  ;  fie  quand  ces  murs  foutiennent  des  tcrrafles ,  on  y  coule  de  la  chaux 
pour  remplir  toutç  la  maçonnerie ,  fi^  la  rendre  plus  tenace  fie  plus  ferme. 

Manière  défaire  la  Tuile, 

.   La  terre  à  tuiles  eft  moins  commune  que  celle  i  briques  fie  carreatnr. 

Il  faut  la  tirer  de  longue  iisato^  afin  que  la  gdée  la  compote  ;  car  plus  elle  eft 
vieille ,  meilleure  elle  eft.  La  bonne  terre ,  pour  faire  de  la  tuile,  eft  une  terre  fortsè 
fie  graffe ,  avec  laquelle  on  mêle  de  la  terre  courte  :  fi  la  terre  eft  fort  graflTe ,  il 
faut  mettre  le  tiers  de  terre  courte  ^  moitié  fi  la  terre  n'eft  pas  bien  forte.  Il  Êuit 
faire  tremper  la  terre  pendant  vingt-quatre  heures  ou  un  peu  plus ,  quand  elle  eft 
fort  féche,  y  jetter  de  tems  en  tcmsxle  i'ean  fans  la  noyer,  la  bien  remuer  av^  1» 
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pelle  ;  enfuite  la  bien  pattrir  avec  les  pieds  deux  fois  hors  de  l'ouvroir  ;  puis  oa 
la  jette  dans  l'ouvroir  avec  une  pelle  de  tilleul,  de  tremble  ou  autre  bois  blanc, 
qu  on  trempe  dans  Peau  chaque  fois  qu'on  prend  de  la  terre  pour  la  jetter  dan« 
Fouvroir  :  on  l'y  paîtrit  une  troifiéme  fois  avec  les  pieds  :  on  en  fait  une  grofle 
mafle  :  on  en  prend  à-la-fois  un  peu  plus  gros  que  la  tête  d'un  homme ,  qu'on 

{>attrit  encore  avec  les  mains  ;  puis ,  en  le  roulant  fur  une  table ,  on  l'allonge  ,  on 
e  coupe  par  morceaux  avec  quelque  méchante  faucille.  Le  moule  à  tuile  étant 
pofé  &  arrêté  fur  une  efpéce  de  table  difpofée  en  pente  comme  celles  où  les  Cha- 
peliers foulent  leurs  chapeaux,  on  jette  du  fable  bien  fec  à  l'endroit  oh  eft  le 
moule  ;  Se  toutes  les  fois  qu'on  s'en  fert ,  on  le  delTéche  ainfi  en  le  trempant  dans 
une  mane  pleine  de  fable  bien  fec  :  on  jette  avec  force  dans  le  moule  ainfi  préparé 
un  morceau  de  la  terre  fu/Hi  te,  on  le  foulerudement  avec  les  mains,  puis  on  le  polit 
de  l'aller  &  du  retour  avec  une  efpéce  de  plane  de  bois  fort  unie  qu'on  fait  cou- 
ler en  appuyant  fort  fur  le  moule  :  enfiiite  on  range  les  tuiles  à  plat  fur  une  petite 
planche  j  &  quand  il  y  en  a  huit  ou  dix ,  on  va  les  mettre  fîir  le  côté  le  long  d'une 
muraille  en  les  ferrant  l'une  contre  l'autre  :  on  peut  en  mettre  cinq  ou  fix  rangées 
l'une  fur  -l'autre ,  puis  on  recommence  d'autres  rangées  de  la  même  manière. 
Vingt-quatre  heures  après  que  la  tuile  a  été  ainfi  moulée,  on  l'expofedeplat  dans 
une  place  bien  unie  :  quand  les  tuiles  font  à  demi  féches ,  on  les  range  le  long 
des  murailles  dès  bâtimens  quand  il  y  a  du  couvert  fufKfamment ,  finon  on  les 
met  dans  les  bâtimens  même  pour  les  faire  fécher  à  demeure;  &  quand  elles  font 
entièrement  féches ,  on  les  expofe  au  foleil  fur  le  côté  appuyées  l'une  contre  l'au- 
tre ,  puis  on  les  fait  cuire  au  four. 

Dans  les  tuileries  bien  rangées ,  il  y  a  une  halle  qui  eft  un  lieu  couvert  &  percé 
de  tous  côtés  de  plufieurs  epbrâfures ,  par  où  le  vent  pafle  pour  donner  du  hâle 
&  faire  fécher  à  l'ombre  la  tuile ,  la  brique  &  le  carreau ,  parce  que  le  foleil  les 
feroit  gerfer  &  gauchir  avant  que  de  les  mettre  au  four. 

AkticliIIL 

De  la  Fouille  ,  des  Fcndemens  ^Çfdela  Maçonnerie. 

Je  viens  de  parler  de  la  fouille  i  la  fin  de  l'Article  précédent  ;  j'en  parlerai  encore 
bu  premier  chapitre  de  la  féconde  Partie.  C'eft  pourquoi  je  pafle  tout  d'un  coup 
aux  fondemens. 

Des  Fondemens  ttun  Bâtiment. 

Lorfqu'on  rencontre  heureufement  des  fondemens  naturels ,  c'eft4-dire ,  lorf^ 
qu'on  bâtit  fur  le  roc ,  fur  le  tuf  ou  fur  unt  terre  extrêmement  folide ,  il  ne  faut 
point  chercher  d'autres  moyens  pour  affermir  les  fondemens  :  mais  s'il  eft  fablon- 
neux ,  ou  que  ce  foit  une  terre  remuée  ou  un  marais ,  alors  il  faut  recourir  à  l'art. 

La  meilleure  terre ,  pour  afleoir  les  fonden\ens ,  eft  celle  qui  eft  pefante ,  maflive- 
&  qui  fait  corps.  La  noire  pafle  pour  la  plus  folide.  On  en  trouve  en  quelques 
endroits  qui  eft  copwne  une  argile  couleur  de  plomb.  La  terre  blanche  ne  vaut  cuè- 
res  pour  y  fonder ,  parce  qu'ordinairement  elle  eft  humide  &  fans  liaifon.  il  fe 
trouve  des  terres  qui  font  comme  de  gros  graviers  liés  enfemble  ;  elles  font  très- 
bonnes  pour  y  fonder.  Si  on  y  trouve  encore  quelquefois  de  gros  fablon  ronge,  il 
faut  s'y  arrêter  ;  le  fol  en  eft  ferme  &  très-afltiré.  Quelques-uns ,  pour  éprouver 
fi  une  terre  eft  propre  pour  des  fondemens,  en  prennent ,  foit  qu'elle  foit  féche 
ou  humide ,  la  mettent  fur  un  linge  blanc ,  drap  ou  foye  qu'ils  fecouent  après  ;  & 
fi  cette  terre  ne  laifle  aucune  tache  fur  ces^étofFes,  c'eft  une  marque  qu'elle  eft 
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bonne  pour  y  fonder  ;  au  lieu  que  fi  elle  y  fait  quelqu'impreffion ,  on  ne  cbît 
point  s'y  fier. 

Si  le  terf ein  paroiflbit  un  peu  douteux ,  on  peut  s'aflurer  du  fol  en  remplif* 
fant  le  fond  de  la  tranchée  de  grofles  planches ,  ou  en  faifant  des  pilotis  &  plates- 
formes  qu'on  pofe  deflTus  fi  également  par-tout ,  qu'il  n'y  en  ait  pas  plu$  en  un 
endroit  qu'en  d'autres  ,  principalement  fi  l'édifice  s'élève  dans  un  lieu  maréca- 
geux. La  méthode  de  mettre  de  grofles  croûtes  de  planches  dans  les  fondemens 
eft  devenue  prefque  générale  ;  on  s'en  trouve  bien ,  parce  que  toute  la  mafle  du 
mur  portant  également  fur  la  planche ,  le  mur  ne  s'afÊdfle  pas  plus  d'un  bout  quo 
de  l'autre ,  &  il  n'y  a  ni  fente  ni  crevafle. 

Lorfqu'on  maçonne  dans  l'eau ,  on  employé  du  ciment  fait  de  briques  ou 
tuilots  cafl%S;  avec  de  la  chaux  fbrtant  du  fourneau  8c  fraîchement  éteinte.  L'on 
met  d'abord  dâs  Pilotis  ,  qui  font  des  pieux  ronds  de  bon  bois  de  chêne ,  d'aulne 
ou  d'orme ,  dont  on  ôte  l'écorce  :  on  les  enfonce  le  plus  avant  que  l'on  peut , 
autant  plein  que  vuide ,  afin  qu'ils  ayent  de  la  nourriture  ;  c'efl:-à-dire ,  que  s'en- 
flant  par  l'humidité ,  ils  ayent  aflez  d'efpace  ;  on  remplit  tout  le  vuide  avec  du 
charbon  :  par-deflus  les  pieux ,  d'efpace  en  efpace ,  on  met  des  racinaux  qui  font 
des  poutres  de  huit  à  neuf  pouces,  que  l'on  cloue  fur  la  tête  des  pieux  coupés 
d'égale  hauteur;  &  fur  les  poutres  on  attache  de  grofles  planches  ou  ais  de  cinq 
pouces  d'épaifleur  dont  on  fait  la  Plate-forme,  qui  eft  comme  un  plancher.  Il  y 
a  des  pays ,  où  entre  les  pieux  &  par-deflus  les  planches ,  on  met  des  facs  pleins 
de  laine  en  forme  de  matelas,  parce  que  la  laine  bien  preflëe  &  grafle  comme  elle 
eft  ne  pourrit  pas  dans  l'eau ,  &  entretient  le  fondement  en  bon  état.  Quelques- 
uns  y  mettent  aufli  du  charbon.  C'eft  fur  cette  plate-forme  que  l'on  maçonne 
avec  de  la  pierre  proportionnée  à  la  qualité  de  l'ouvrage. 

Ces  plates-formes  étant  pofées ,  on  met  deflus  de  bons  libages,  qui  font  de 
grandes  pierres  plates  dont  on  fait  une  bonne  liaifon  avec  du  mortier^  puis  on 
élevé  les  fondemens  jufqu'àrez-de-chaufl'ée. 

Pour  en  faire  de  bons ,  il  faut ,  outre  la  qualité  du  fol,  obferver  les  largeurs  & 
les  épaifleurs  des  murs  qui  font  conftruits  en  terre.  Si  ceux  qui  font  hors  de  terre 
font  déterminés  à  deux  pieds ,  les  fondemens  en  doivent  avoir  trois  ;  ainfi  les  tran- 
chées feront  creufées  de  pareille  largeur.  Si  les  murs  n'ont  que  vingt  pouces  hors 
de  tf  rre ,  les^fondemens  en  auront  trente ,  &  ce  mur  ne  peut  être  de  moins  que 
d'un  quart  de  retraite  tant  dedans  que  dehors.  Il  eft  encore  bon  d'obferver  que 
le  mur  de  fondement  fbit  plus  large  par  le  bas  que  par  le  haut  ;  ce  qui  fe  fait  en 
le  conduifant  toujours  p^  une  petite  retraite ,  fur-tout  par  le  dehors  du  bâtiment. 
Enfin,  fi  le  mur  hors  de  terre  a  plus  d'épaifleur  que  celle  qu'on  a  marquée,  on 
réglera  celle  des  fondemens  fur  la  proportion  qu'on  a  dit:  fbuvent  même  on  fait 
les  fondemens  plus  épais  de  mpitié  qu#  les  murs  extérieurs,  quand  ils  doivent 
porter  un  grand  poids. 

Ci  l'on  bâtit  dans  un  terreîn  ferme ,  celui  qui  bâtit ,  doit  juger  par  la  grandeur 
ic  la  hauteur  qu'il  veut  donner  à  fon  bâtiment ,  quelle  profondeur  eft  néceflaire 
aux  fondemens  pour  plus  grande  fureté.  On  leur  donne  d'ordinaire  la  fikiéme 

}>artie  de  la  hauteur  de  l'édifice,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  cave  ou  d'autres 
ieuxfouterreins;  &  quanta  l'épaifleur,  on  teiu*  donne  Iç  doublç  ide  celle  du 
mur  qui  doit  être  élevé  deflus. 

U  faut  aufli  élever  les  fondemens  par  retraites ,  &  on  fait  les  diminutions  éga- 
les de  chaque  côté  y  afin  ^ue  le  milieu  du  mur  toml>e  à  plomb  fur  le  milieu  du 
fondement 
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Pq/uion  des  Pierres  de  taille  ,  Préceptes  (/  autres  Diverjités* 

Oti  appelle  Joints  de  pierre ,  les  intervalles  qui  font  entre  les  pierres  :  les  Joints 
^ies  Lits  font  ceux  qui  (ont  entre  les  pierres  pofées  les  unes  fur  les  autres  j  8c  lea 
Joints  montans  font  entre  celles  qui  font  mifes  à  côté  les  unes  des  autres. 

Le  Parement  d'une  pierre  eft  le  côté  qui  doit  paroître  en  dehors  du  mur. 

On  ne  fe  contenté  pas  de  garnir  de  nattes  les  grofles  civières  ,  comme  je  Pai 
déjà  dit  ;  on  a  encore  des  Torchons  ou  torches  de  paille  qu'on  met  fous  les  pierres  , 
de  crainte  qu'elles  ne  s'écornent  lorfqu'on les  taille,  qu'on  les  porte  en  befogne  , 
ou  qu'on  les  pofe  fur  le  lit.  Les  Anciens ,  pour  empêcher  que  le  parement  des 
pierres  ne  fe  gâtât ,  les  tailloient  groffiérement  en  rond  j  &  lorfqu'elles  étoieaC 
iur  le  tas,  ils  avaloient  8c  abattoient  cette  rondeur. 
.  -f  > 

Différentes  Maçonneries. 

Toutes  le§  efpéces  de  maçonnerie  fe  réduifent  aujourd'hui  â  cinq.  1^.  La  ma^ 
çonnerie  en  liaifon  eft  celle  qui  eft  faite  de  carreaux  ic  de  boutiflès  de  pierres 
bien  pofées  en  recouvrement  les  unesfur  les  autres.  2**.  La  maçonnerie  de  bri- 
ques. 3**.  La  maçonnerie  de  moilons  bienéquarris,  pofés  de  niveau  ic  piqués  en 
leur  parement.  4**.  Le  limofinage  fe  fait  de  moilons  pofés  fur  leur  lit  en  liaifon  , 
iàns  être  dreflls  en  leur  parement.  5^.  La  maçonnerie  de  blocage  fe  fait  de  me- 
nues pierres  jettées  à  bain  de  mortier. 

La  première  efpéce  de  maçonnerie  des  Anciens  étoit  la  maçonnerie  maillée  ," 
qu'on  appelle  en  échiquier:  elle  fe  fait  de  pierres  quarrées  dans  leur  parement, 

r^fées  enforte  que  les  joints  vont  obliquement ,  8c  que  les  diagonales  font  l'imo 
plomb  8c  Tautre  de  niveau. 

Différentes  AJfiettes* 

VïtTTesParpaignesScBoutiffes,  Harpes^  Chaînes  8c  Queues^  font  toutes  diffé-» 
rentes  manières  d'aflèoir  les  pierres  de  taille.  ♦ 

On  dit  une  pierre  Boutiffe  8c  Parpaing  ,  quand  la  longueur  de  la  pierre  traverfè 
la  muraille  ic  fait  face  des  deux  côtés  :  csLtJaire  Parpaing ,  c'eft  faire  face  des  deux 
côtés;  icBoutiffe  ,  c'eft  quand  la  plus  grande  longueur  de  lapierre  eft  dans  le  corps 
du  mur,  ic  que  le  bout  ou  tcte  de  la  pierre  fait  face. 

On  nomme  Harpes  ou  Pierres  et  attente  y  celles  qu'on  laifle  pafler  au-delà  du 
mur  qu'on  bâtit,  pour  les  enlier  avec  une  autre  muraille.  On  Içs  appelle  ^tf/^o- 
ce  j  lorfqu'elles  font  laiifées  pour  former  une  voûte. 

La  Chaîne  eft  une  pile  de  pierres  mife  les  unes  fur  les  autres  en  liaifon ,  pour 
porter  des  poutres  ou  fortifier  une  muraille.  On  les  nomme  auffi  Jambes  foupou* 
ires  j  ou  Pieds  droits ,  quand  elles  fbutiennent  des  poutres.  Mais  les  chaUies  ne 
font  pas  toujours  de  pierres  de  taill^  :  elles  ne  font  fouvent  que  de  moilon ,  de 
briques  ou  de  cailloux  maçonnés  à  cnaux  8c  â  fable ,  lorfque  les  murs  font  de 
moindre  matière. 

On  appelle  Queues,  les  groflTes  pierres  qui  fervent  â  faire  desliaifons  en-dedans 
des  murs ,  foit  Boutijffes  ou  autres.  On  nomme  auffi  quelquefois  Queues  ou  culs- 
de-lampe,  les  rofes  qui  font  aux  clefs  des  voûtes  de  pierre. 

Pour  bien  bâtir,  il  faut,  i**.  mettre  des  pierres  en  parement,  ic  d'autres  en 
boutiftè  alternativement,  a**.  On  ne  les  doit  Jamais  deïiter;  au  contraire,  il  faut 
toujours  les  mettre  {ur  leur  lit^  8c  les  çofer  lur  celui  de  deflTus ,  quand  elles  font 
cxpofées  à  découvert.  3".  On  ne  doit  jamais  travailler  par  Epaulées^  à  moins 
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qu'il  n'y  ait  néceffité.  4**.  On  doit  donner  du  fruit  i  une  muraille  autant  qu'elle 
en  demande,  fuivant'fa  portée  &  fon  ufage. 

Je  viens  d'expliquer  les  termes  de  Parement  k  de  Boutijfe:  ainfi,  pour  qu'on 
entende  ces  régies ,  il  refte  à  dire  ce  que  c'eft  que  Lit,  Délit,  Epaulées  ,  &  donner 
du  fruit. 

Lits  des  Pierres. 

La  plupart  des  pierres  naiflent  dans  les  carrières  par  lits,  de  forte  qu'elles  font 
comme  les  feuillets  d'un  livre  mis  les  uns  fur  les  autres  :  c'eft  pourquoi ,  fi  les 
pierres  ne  font  mifcs  de  plat ,  tous  ces  feuillet»  qui  fe  trouvent  de  champ  &  à  con- 
tre-fens,  &  pour  mieux  dire  hors  de  leur  fituation  naturelle ,  s'écartent  :  ainfi  on 
dit  qu'une  pierre^S  délite ,  lorfqu'elle  fe  fend  par  feuillets  ;  on  dit  auffi  déliter 
une  pierre ,  ou  \^pofer  en  délit,  lorsqu'on  ne  la  pofe  pas  fur  fbn  Ut,  c'eft-à-dire  , 
de  plat ,  comme  elle  croît  dans  la  C^iere  :  elle  eft  très^ifée  à  fe  fendre  quand 
elle  eft  délitée ,  &  elle  ne  peut  pas  porter  de  grand  fardeau  ;  c'eft  pourquoi  lô 
marbre  eft  excellent ,  parce  qu'il  n'#^oint  de  lit  &  fe  peut  mettre  en  tout  fens.  U 
y  a  auflr  des  pierres  dures  qui  ont  la  même  propriété  5  mais  il  né  s^en  trouve  pas 
pour  faire  de  grandes  pièces. 

U  faut  auffi  remarquer  que  comme  les  pierres  font  prefque  toutes  par  lits  dans 
les  carrières ,  elles  ont  chacime  deux  lits ,  celui  de  deflus  &  celui  de  deflbos  :  les 
lits  de  deflbus  font  plus  durs  que  ceux  de  deflus  j  c'eft  pourquoi  il  faut  renTerfer 
les  pierres  &  mettre  le  lit  le  plus  dur  deflus,  lorfqu'on  les  employé  à  découvert  j 
comme  pour  couvrir  des  terrafles  ou  pour  faire  des  dales* 

Epaulées. 

Travailler  Mr  Epaulées  ,  faire  des  fondemens  ou  des  murailles /)i<r  Epaulées  , 
c^eft  lorfque  les  Maçons  achèvent  de  les  élever  par  un  bout,  de  la  hauteur  qu'ils 
doivent  avoir ,  &  que  le  refte  demeure  plus  bas ,  faifant  leur  ouvrage  par  morceaux 
&  à  diverfes  reprifes,  ce  qui  n'eft  pas  un  bon  travail;  car  il  faut  mettre  toutes  les 
affifes  de  pieme  à  niyeau ,  afin  que  la  maçonnerie  foit  bien  liée ,  qu'elle  s'afikiflc 
également ,  Scne  foit  que  comme  une  feule  mafle.  Il  y  a  pourtant  des  ouvrages  qu'il 
faut  f sârc par  Epaulées  >  pied  à  pied  &  par  reprifes,  comme  pour  reprendre  peu- 
à-peu  une  muraille  qui  eft  en  péril,  ou  pour  foutenir  des  terres  mouvantes.] 

Etayemens. 

Pour  étayerxxti  bâtiment  on  fe  fcrt  de  plufieurs  pièces  de  bois.  Premièrement; 
on  en  couche  deux  contre  terre ,  qui  fe  nomment  Racinaux  ou  couches.  Sur  ce» 
deux  on  en  met  une  autre  qui  Rappelle  Patin ,  qui  eft  difpofé  de  façon  qu"'il  ne 
pofe  que  par  les  bouts  fur  les  racinaux.  Sur  le  patin  on  polé  VEtaye^  qui  eft  une 
pièce  dé  bois  toute  dfoite  ou  un  peu  penchéç^  laquelle  porte  quelquefois  une  au-< 
tre  pièce  de  bois  couchée  de  long  qui  eft  mife  comme  une  femelle  que  Ton  nomme 
Chapeau  y  pour  foutenir  avec  plus  d'étendue  la  charge  qui  pofe  deflîis.  -    . 

Pour  revenir  à  la  fuite  de  la  conftrudion  de  nos  murs ,  qui  n'a  été  interrompue 
que  par  Tavis  donné  fur  les  épaulées,  à  l'occafion  defquelles  j'ai  parlé  desétayes, 
on  cfoit  donner  du  fruit  à  une  muraille ,  c'eft-à-dire,  ne  la  pas  élever  i.  plomb  , 
mais  lui  donner  un  peu  de  talus  à  mefure  qu'on  Tèleve.  Il  y  a  des  Maçons  qui 
leur  donnent  un  pouce  &  demi  de  fruit  fur  la  hauteur  de  douze  pieds  ;  mais  il 
vaut  mieux  fe  régler  fur  Tèpaifleur  &  la  hauteur  du  mur ,  fur  le  poids  qu'il  fup- 
porte  ou  qu'il  foutient  ;  par  exemple,  fi  c^eft  un  mur  de  terraflfe,  il  y  en  a  qui 

donnent 
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Amnent  le  fruit  par  de  petites  retraites  qu'ils  font  fur  le  mur  »  en  le  diminuant 
d'épaifleur  d'efpace  en  efpace  feulement  :  d'autres  donnent  le  firutt  en  bàtiflanC 
tout  Le  mur  en  talus  ;  en  ce  cas  on  donne  aux  grands  murs  le  cinquième  ou  le 
fixiime  de  leur  hauteur  ;  aux  mius  de  douze  à  quinze  pieds  de  haut ,  un  neuviémte  ; 
depuis  quinze  pieds  jufqu'à  vingt ,  un  huitième  ;  pour  les  petits  murs  de  flx  à  fept 
pieds  de  haut ,  un  douzième ,  &  ainfi  des  autres  à  proportion. 

U  £siut  auifi  ejcarper  Us  Fondemens ,  c'efl-à-dire ,  les  relever  par  reeoimemena; 
Se  faire  enibrte  que  k  diminution  fbit  égale  de  chaque  côté ,  afin  que  Le  milieu 
du  mur  tombe  à  plomb  fur  le  milieu  du  fondement.  Quand  c'eft  un  mur  qui  nd 
ièrt  qu'à  foutenir  des  terres ,  on  Tèleve  tout  en  talus  en  dehors  ;  &  pour  écouler 
les  eaux  de  la  terraife ,  on  fait  d'efpace  en  efpace  dans  le  mur  des  ouvertures  lon^ 
gués ,  étroites  &  perpendiculaires ,  qui  s'appellent  des  Sarbacanes  ,  Canonieres  ou 
Ventoufes,  avec  des  éperons  de  maçoniterie  qui  doivent  avancer  dans  le  maf&fde 
b  terrallè^  fc  on  y  coule  de  bonne  chaux  détrempée,  pour  bien  remplir  &  lier  le 
tout. 

Anafer  un  mur^  c'eft  en  mettre  toutes  les  pierres  à  niveau ,  &  lé  fidre  de  hau* 
teur  égale  par-tout.  Il  eft  bon  ^arrafer,  autant  qu'on  peutj  tous  les  ouvrages;  ils 
en  font  plus  forts  &  mieux  liés. 

On  appeUs  Confoles  dans  leabâtimens,  les  pièces  faillantes  qui  ftrvent  à  (bu*- 
tenir  des  corniches ,  ou  i  porter  des  figures  y  des  bnifbes  on  des  vafes  ;  tous  lef 
aaembres  faillans ,  c'eft-àrdire  y  tous  ceux  qui  avancent  en  dehors^  doivent  avoir 
leur  faillie  égale  à  leur  hauteur. 

Lorfqu'en  bjftiûant  on  met  en  façade  des  pierres  mm  taillées,  pour  y  faire  en^ 
lûite  quelqu'ouvrage ,  comme  chapiteau  ou  armes ,  on  nomme  cela  des  Boffages^^ 
Uy  aun  art  pour  joindre  les  pierres  en  boflages,  &  les  faire  avancer  au-delà  des 
endroits  où  font  les  joints.  Le  Luxembourg  à  Paris  a  quantité  de  boflages. 

Un  oavTZgcrufiiquâ  ou  ordre-ruêique ,  c'efl  quand  les  pierres,  au  Ueu  d'être 
travsdllées  poliment  8c  uniment»  font  taillées  niftiquement,  ou  piqiiées  groflUèro^ 
inent  8c  fans  ordre. 

En  fait  de  grez  bu  de  moiion ,  on  dit  fmilUr  ,  efmilUr,  8c  par  corruption  ^ 
échtyiiler}  c'efl  piquer  le  grez  ou  le  moilon  avec  la  fmille  »  qui  eft  un  marteau  à  . 
deux  pointes  propre  à  cet  ufage.     . 

Difémuu  façons  ie  Murs. 

On  fait  les  murs  de  maçonnerie  degroflês  pierres  de  taille,  de  brlqms ,  ié 
moilon ,  ou  de  pierrailles  ic  cailloux.  Ceux  de  grofles  pierres  font  d^une  grande 
dépenfè  :  les  autres  conviennent  a(!êz  aux  bfttimens  ftmples,  8c  font  fort  ordi-« 
naires  à  la  canqpacne.  On  en  di^pofe  les  Cailloux  8c  les  briques  en  échiquier , 
par  angles ,  &  de  ^ufieurs  autres  manières  :  fouvent  même  on  entremêle  ces  dif- 
ftrens matériaux;  Ac'laplâ^mrt  des  anciennes  villes  de  Province  ibnt  encore 
bâties  de  charpente  &  de  briques  entrelardées. 

On  &it  déplus  à  la  campagne  des  murs  légers  de  maçomteries  grdfficres ,  dont 
il  fera  parlé  ci-après ,  ibus  le  titre  de  BourMges. 

Les  Anciens  Êûfbient  encore  des  murs  de  renqplage ,  cpi'ils  noMnoient  murs  â 
tijgres.  Pour  cela  ils  mettoient  is  champ  ,  c'efl-à-dire ,  fur  leur  largeur ,  certains 
ais ,  qu'ils  d^pofoient  fbivant  l'épaiiTèur  qu'ils  vouloient  donner  à  leur  muraille , 
9c  Us  remplifloient  ces  ais  de  mortier  8c  de  toutes  fortes  de  pierres»  Les  murs  de 
terre  iè  font  approchant  de  même  :  on  en  parlera  ci-après. 

Il  eft  bta  de  veiller  itir  les  Maçons  8c  Manœuvres,  fbit  qu'ils  travaillent  k  le 
toife,  à  la  tâche  ou  à  la  journée  ^  pour  qu'ils  fijUfent  bien  le  mortier,  qu'ils  dotH 
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nent  les  retraites  &  les  aplombs  néceflaires,  &  qu'ils  employant  bien  leurs  mat& 
riaux ,  fans  rien  perdre  ni  prodiguer. 

Mais  auffi  y  comme  ik  ne  peuvent  pas  faire  d'e  bon  ouvrage  avec  de  mauvaii 
matériaux,  il  ne  faut  point  trop  tendre  i  Tépargne  ;  ce  qui  n'cft  que  trop  ordi- 
naire à  la  campagne ,  où-,  pour  épargner  une  bagatelle ,  on  eft  fouvent  obligé  do 
bâtir  deux  mauvaifes  fois  pour  une  bonne.  Pour  éviter  le  double  embarras*  &  la 
double  dépenfe,  il  faut  toujours  employer  de  bons  matériaux ,  ou  du  moins 
de  paifables,  y  en  mettre  aitfez^  &  fur-tout  être  diligent  à  réparer^  parce  que  let 
bâtimens  en  défordre  dépériffent  de  jour  en  jour. 

HourJages  ou  Mofonmries  groffUres  &  légerer^ 

Hourder  ,  c^eft  maçonner  groffiérement. 

Je  mets  au  rang  des  maçonneries  légères  ;  i^.  les  murailles  fimples  qui  fe  font 
aux  champs  &^  à  la  ville,  de  charpente  lattée  ,  ou  même  contre  -  lattée ,  qu'on 
charge  de  plâtre  ou  de  terre ,  avec  un  enduit  par-dèflùs. 

2°.  La  limofinerie ,  le  faumurage ,  la  bauge  &  le  torchis.  Ces  fortes  d'ouvra^ 
ges ,  quoique  ruCbiques,  ont  leur  utilité  à  la  campagne,  parce  qu'ils  coûtent  peu'^ 
ic  qu'pn  y  employé  ce  qu'on  trouve  (ous  fa  main  :  auffi  s'ils  durent  moins  qu'une 
grofle  maçonnerie,  on  les  renouvelle  plus  ibùvent. 

La  lÀmoJinerit  eft  une  conftruâion  de  fondemens  &  dé  murs,faite  avec  du  moilon 
&  du  mortier  fans  parement  de  pierres.  Les  LimoHns  ont  donné  ce  nom  à  cetto 
forte  d'ouvrage ,  parce  que  c'eft  cehii  de  la  plupart  des  Manœuvres  de  leur  Pro- 
irince. 

Lt  Saumurage  eft  un  murde  moilon  ou  de  cailloux,  qui  n'eft  élevé  hors  de  terre 
que  d'environ  trois  pieds,  &  fur  lequel  on  pofe  la  charpente  qui  achevé  le  mur> 
quand  tous  les  pans  en  fbnt  lattes ,  chargés ,  enduits  &  couverts.  On  appelle  en 
auelque^  endroits  cette  maçonnerie  barfe,  qui  porte  la  charpente,  desjolins  ou 
lolinages;  &  cet  ouvrage ,  qui  eft  très-commun  en  bien  des  Provinces ,  ne  laifle  pas 
que  de  durer,  parce  qu'il  ne  porte  que  de  la  diarpente  qui  eft  peu  exhauflTée. 

Pour  rendre  cette  maçonnerie  meilleure ,  on  la  renforce  par  quelques  chaîne» 
de  briques,  ou  par  quelque  grez  qu'on  y  met  d'efpace  en  cfpace  entre  ceux  de» 
encoignures  qu'on  place  fous  les  poteaux  corniers ,  afin  que  le  bâtiment  foit  mieux 
foutenu.  On  n'achevé  la  maçonnerie du|>îed,  qu'aprcs  que  toute  la  charpente  eft 
achevée,  montée,  chevillée  ,  &  placée  à  demeure,  pour  que  tout  l'ouvrage 
iôit  mieu3t  joint  &  ne  fefle  qu'un  corps; 

La  Bauge  n'eft  autre  chofe  que  de  la  terre  franche  mêlée  avec  de  la  paille  ou  dii 
ibinhaché ,  bien  paitrie  &  bien  corroyée  :  on  s'en  fert  beaucoup  dans  les  pays  oà 
la  pierre  &  le  plâtre  font  rares.  On  appelle  aufli  murs  de  Bauge  ceux  qui  ne  font 
faits  que  de  cailloux  liés  avec  de  la  bauge  feulement  :  la  plupart  des  chaumières 
font  faites  ainfi.  Quand  k  bauge  s'appËque  fur  de  la  charpente  y~  comme  pour 
grançes  ,  établés ,  &  autres  menus  bâtimens  ,  ils  appellent  cet  ouvrage  du 
Torchis,  parce-qué  le  pan  de  bois  ou  charpente ,  qui  n'eft  ordinairement  qu'un 
aflemblage  de  quelques  mauvais  petits  poteaux  lattes,  étant dreflTé,  on  prend  de 
ta  bauge,  on  la  tortiHè  autour  de  certains  bâtons  en  forme  de  torches ,  d'où  vient 
le  nom  de7orcA/>.-  on  appelle  ces  bâtons  des  paliflbns  ou  pâlots ,  Bc  on  les  met 
avec  force  dans  les  entailles  entre  les  bois  de  la  charpente ,  à  quatre  ou  cinq^ 
pouces  l'un  de  l'autre.  Quand  tout  le  mur  eft  amfi  chargé ,  onen  crépit  la  furface' 
avec  de  la  même  bauge  bîencorroyée ,  on  l'unit  avec  la  truelle;  ôc,  fi  l'on  veut,  oa 
)fi  blanchit  avec  du  lait:  de  chaux.  On  garnit  aoi&  dea  planchers  i  la  campagne  de 
fÇ«ç  même,  matière^. 
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Cette  e/péce  de-cloifonage  eft  de  bien  petite  dépenfe  ;  auffi  eft-elle  légère  Se  de 
feu  de  défenfe.  On  pourroit  cependant  la  rendre  plus  folidc ,  fi  on  ne  vouloit  pas 
tant  courir  à  l'épargne  :  par  exemple,  fi  la  charpente  ^u  mur  de  bauge  étoit  plus 
ferrée ,  les  paliflbns  «'ayant  pas  tant  de  longueur ,  en  feroient  plus  forts.  Il 
cft  bon  d'obferver  encore  de  ne  point  employer  de  bois  vert  pour  faire  ces  bâtons  , 
|>arce  que  quand  il  vient  à  fécher,  il  fe  reflerre  &  n'eft  plus  arrêté  ;  ainfi  la 
miu^aille  branle  &  tombe  en  «mine  en  peu  de  tems.  Ces  paliflbns  doivent  être 
tle  bois  de  chêne&  de  fente  ;  ils  valent  mieux  que  lorfque  ce  ne  font  que  des  ron- 
dins ou  du  branchage:  plus  la  terr^  eft  détrempée,  meilleur  en  eft  le  torchis.  Il 
faut  prendre  garde  de  n'y  point  trop  mettre  d'eau  ni  trop  peu ,  mais  de  faire  avec 
^ettc  terre  comme  une  efpéce  de  pâte  qu'on  puiOe  manier  lorfqu'gn  retnployfe , 
mibrte  qu'elle  fe  lie  bien  l'une  à  l'autre. 

Murs  de  Terre^ 

Toute  forte  de  terre  y  peut  être  employée,  exceptéla  terre  glaife ,  Targilleufe 
5k  la  fablonneuf^:  il  faut  préférer  la  plus  forte ,  c'eft-à-dire ,  celle  qui  fe  lie  mieux  , 
ic  qui  garde  la  forme  qu'onlcu  a  donnée ,  en  la  comprimant  dans  la  main  :  un  peu 
de  gravier  y  fait  merveille.  On  l'employé  un  peu  humide ,  à  peu  près  telle 
qu'elle  eft  ordinairement  au-deflbus  de  la  furface  de  la  terre.  La  fondation  doit 
être  de  maçonnerie  jufqu'à  un  pied  ou  deux  au-deflus  du  terrein,  afin  de  fe 
garantir  de  l'humidité.  Pour  conftruire  le  mur  ,  on  jette  la  terre  peu-à-peu  dans 
ces  moules  ou  encaiflemens  portatifs  de  planches  de  fapin  de  deux  pieds  &  demi 
de  hauteur,  &  d'environ  douze  pieds  de  longueur:  on  bat  &  on  prefle  chaque    . 
couche  avec  des  efpéces  de  maflues  deftinées  à  cet  ufage.  Lorfqu'un  moule  a  été 
rempli  jufqu'en  haut ,  on  le  démonte  pour  le  remonter  à  côté ,  &  y  conftruire  de 
la  même  façon  un  autre  pan  de  mur.  On  paye  la  façon  de  ces  fortes  de  murailles, 
lorfqu'elles  ont  un  pied  &  demi  d'épaifleur ,  quarante-cinq  fols  par  toife  de  Roi, 
ians  compter  -l'enduit  de  mortier.  On  prétend  que  ces  fortes  de  murs  ,  bien 
enduits  cfe  mortier ,  peuvent  durer  plus  de  deux  fiécles ,  qu'on  peut  s'en  fervir 
pour  bâtir  des  maxCon^  à plufieucs  étages,  &  qu'ils  font  d'une  folidité  prefqu'inr 
croyable. 

Des  Enduits  ou  Crépis^ 

U  faut  crépir  tous  les  murs ,  même  ceux  de  hoiudage  &  de  bauge ,  afin  qu'ils  ne 
dépériflent  pas  fi  vite  à  l'eau,  au  foleil  &  à  l'air. 

Les  enduits ,  dont  on  couvre  les  murs ,  fe  font  avec  de  la  chaux  &  du  ciment  ou 
du  fable,  ou  bien  avec  du  plâtre  ou  du  ftuc ,  qui  fervent  en  même  tems  à  les  blan- 
chir :  le  ftuc  fe  fait  avec  du  marbre  blanc ,  bien  broyé  &  faffé ,  &  de  la  chaux. 

Pour  faire  de  beaux  &  bons  enduits  ,  il  ne  faut  pas  employer  le  fable  auffi-tôt 
qu'il  eft  tiré  de  la  terre  ;  il  fait  fécher  le  mortier  trop  promptement,  ce  qui  fait 
gerfer  les  enduits ,  â  la  différence  des  gros  murs  de  maçonnerie,  pour  lefquels  il 
ne  faut  pas  que  le  fable  ait  été  long-tems  à  l'air. 

On  tait  auili  des  enduits  de  badigeon,  comme  nous  l'avons  dit  ci-defliis; 
page  32. 

On  fait  même  des  enduits  de  fimple  bauge  à  la  campagne ,  eh  la  couchant  avec 
la  truelle  fur  les  murailles  qui  font  de  la  même  bauge  j  &,  quand  on  veut,  on  les 
blanchit  avec  du  lait  de  chaux ,  faute  de  plâtre. 

On  fe  fert  aufll  beaucoup  à  la  campagne  de  Blanc-en-bourre  ^  qui  eft  une  e(péco 
d'enduit  fait  de  terre  ,  8ç  recouvert  de  chaux  mêlée  de  bourre, 

Oa  fait  aux  Indes  un  crépis  avec  de  la  chaux  vive  mêlée  de  lait  &  de  fucre^  S; 
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après  en  avoir  enduit  les  murailles^  on  les  polit  avec  une  agathe;  ce  qui  les  rend 
unies  &  luifantes  comme  une  glace  de  miroir. 

On  blanchit  les  appartemens  &  les  murailles  à  I^uile  ou  en  détrempe  :  i  la 
campagne  on  Te  contente  fouvent  d'appliquer  par-defTus  Fenduit  quelques  cou- 
ches d'eau  de  chaux.  Je  parlerai  ci-après  du  blanc  des  Carmes  8ç  de  plufieurs  au* 
très  blancs. 

A&TICLB      IV» 

*  JDé  la  Charpente  &tUla  Menidferu^ 

JL/e  bois  qu'on  veut  employer  aux  ouvrages  de  charpente^  fe  débite  de  ievat 
manières;  loit  en  l'équarriflant  avec  lacoignée,  foit  en  le  iciant  de  longueur» 
Les  bois  d'équarriflage  font  les  fablieres,  les  fi;rofles  folives,  les  poutres  y  &c* 
Les  bois  de  fciage  font  les  petites folives,  les  chevrons ,  les  poteaux,  &c. 

Le  bois  de  oiarpente  doit  être  coupé  long-tems  avant  que  d'être  mis  ett 
«uvre ,  parce  que  lorfqu'on  l'employé  vert ,  il  eft  fujet  à  fe  gerfer ,  à  fe  fendre  ^ 
ou  du  moins  i  {e  retirer,  ce  qui  gâte  Fouvrage.  Il  ne  le  faut  point  prendre 
flacheux ,  ni  plein  d'aubier  ijlacheux  veut  dire  un  bois  dont  le  carrelage  n'eft 
qu'impart,  ce  qui  le- rend  difficile  à  mettre  en  œuvre,  à  toifer,  &  à  réduire  au 
cent:  ï aubier  eft  une  partie  molle  &  blanche ,  qui  eft  entre  le  vif  ic  Fécorce  de 
Farbre  ;  les  Ouvriers  l'appellent  le  lard  du  bois  :  c'eft  une  chofe  qui  y  eft  très-pré- 
judiciable ,  car  il  le  corrompt  &  le  fait  pourrir  en  peu  de  tems ,  à  csmfe  des  ver^ 
qui  s'y  mettent  &  qui  fe  communiquent  au  bois  voifin. 

Le  boi«  roulé  tLek  pas  meilleur  â  mettre  en  œuvre  ;  il  jette  en-dehors  dc^ 
rognes  oumouifes ,  qui  font  conUne  des  champignons  ou  mouflèrons  :  c'eft  un  hoi^ 
qui  a  été  battu  des  vents  pendant  qu'il  étoit  en  fève  j  il  ne  peut  pafler  que  potff  de 
très-petits  ouvrages. 

Une  fout  pas  non  plus  employer  de  boîs  échaufK,  venté,  ou  fiir  le  retour; 
parce  que  les  petites  taches  blanches,  noires  &  ronfles,  qui  s'y  forment,  le  font 
pourrir  bien  vîte.  Les  bois  doivent  encore  être  non-feulement  vieux  coupés  ,  mais 
bien  iècs  quand  <m  les  employé,  afin  qu'ils  ne  fe  déjettent  point. 

Il  faut,  autant  qu'on  peut ,  en  mettant  le  bois  en  œuvre ,  principalement  eiT 
fait  de  charpenterie,  laiifer  de  la  féparation  entre  les  bois ,  afin  que  le  vent  y 
puiflè  pafler ,  enforte  que  les  plates-formes ,  poutres  &  folives  ne  touchent  jamais 
le  mortier  ni  le  plâtre ,  qui  échaufSent&  pourriflènt  le  bois  ;  c'eft  pourquoi  on  ma- 
çonne autour  avec  de  la  terre  ou  de  la  brique,  ou  on  y  met  des  planches  :  quel- 
4pies-uns  même  laiflènt  toujours  quelque  petit  trou  au  bout  des  poutres,  ou  les 
font  aller  de  longueur  ju^iu'au  bout  de  la^  maçonnerie  ;  enforte  que  les  c^eu^r 
bouts  de  k  pontre  arralènt  le  mur  en-dehors ,  pour  que  le  vent  puiffe  les  rafraî- 
chir. Les  pièces  de  bois  équarris  doivent  être  tmfesde  champ  ,  c'eft4-dîre,  poires 
fiir  la  partie  la  moins  large  ;  8c  quand  elles  bombent ,  c'eft-à-dire ,  qu'elles  font 
Farc ,  U  faut  mettre  le  bombefnent  defliis  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle  les  mtnrefur  leur 
fort:  elles  ont  en  ce  ftns  beaucoup. plus  de  force,  &  ne  plient  guères  :  de  même 
que  toute  forte  de  bois  étant  mis  debout,  peut  porter  un  grsmd  fardeau  ;  au  lieu 
qu'il  peut  rompre  &  plier  quand  11  eft  couché,  ce  qui  eft  le  contraire  des  pierres 
détaille. 

On  vend  à  Paris  le  bois  de  charpente  au  cent  de  pièces ,  &  la  pièce  doit  avoir* 

douze  pieds  de  long  &  fix  pouces  en  quarrê ,  de  forte  qu'^e  contient  trcnte-fir 

ponces  fur  douae  pieds  de  long  :  fe  cent  de  bois  marchand  fe  compte  à  cent  quatre. 

,   Mais  en  fait  de  menuiferie .  on  n'eftime  point  à  la  pièce  de  bois .  mais  i  Fouvrage 
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Quand  on  choifit  les  bois  dans  les  forêts ,  il  faut  préférer,  pour  bâtir ,  ceux  qui 
€roi(Tent  au  midi ,  à  ceux  qui  viennent  du  côté  d'occident  ;  les  premiers  font  pour- 
tant fouvent  fitués  dans  des  endroits  fi  chauds ,  que  Thumeur  en  eft  trop  delTé- 
chée:  c'eft  pourquoi  on  choifit  plutôt  ceux  qui  font  du  côté  de  Torient  ou  du 
feptentrion  ;  ils  font  les  meilleurs,  parce  que  le  froid  en  conferve  la  nourriture; 
&  Thumeur  y  eft  mieux  diftribuée ,  mievx  cuite  &  mieux  digérée  :  on  les  connoît 
même  aifément,  parce  qu'ils  y  croiflent  plus  haut,  fontplus  gros,  ont  un  fil  plus 
'^  droit,  &  récorce  prefqu'unie  &  avec  peu  d'aubier.  Quand  on  les  met  en  pièces 
au^i-tôt  qu'on  les  a  abattus ,  ils  font  fujets  à  fe  gerfer  &  fe  fendre ,  à  caufe  de  leur 
grande  humidité  ;  ce  qui  vient  fouvent  de  la  force  &  de  la  bonté  du  bois ,  comme 
k  diftnt  toujours  les  Charpentiers.  Le  tems  le  plus  propre  pour  abattre  les  bois 
dans  les  forêts,  eft  dans  les  trois  derniers  mois  de  l'année,  parce  qu'alors  ils  ont 
moins  de  fève  :  il  y  a  bien  des  gens  qui  prennent  pour  cela  un  lendemain  de  pleine 
hme  &  tout  fbn  décours ,  parce  qu  ils  prétendent  que  tous  les  corps  ont  alors 
moins  d'humidité.  Il  faut  laiflèr  les  bois  abattus  trois  mois  dans  la  forêt  avant  que 
d'y  toucher ,  pour  qu'ils  s'aflfermiflent  &  fe  cottfolident. 

Le  chêne  eft  le  bois  le  plus  fort  &  le  meiUeur  à  bâtir  fîir  la  terre  ou  dans  l'eau  i 
parce  qu'il  ne  fè  pourrit  pas. 

Le  châteigner  eft  aflez  d'ufage  &  bon  pour  la  charpente,  pourvu  qu'il  foit  h 
couvert  de  rhumidité  &  des  injures  de  l'air. 

Le  fapin  n'eft  bon  qu'en  folives  &  en  poutres  ;  encore  faut-il  en  enfermer  les 
bouts  dans  les  murs,  de  forte  que  la  chaux  ne  les  touche  Bc  ne  les  échauffe  point. 

Le  noyer  fert  beaucoup  auxMenuiCers,  fur-tout  pour  les  ouvrages  déûcats  8c 
variés  à  la  vue.  Pour  en  cacher  les  nœuds  ou  les  fentes ,  ces  artifans  les  rempliflfent 
de  Futie,  c'eft-à-dire,  de  poudre  ou  fcieure  de  bois  mêlée  avec  de  la  colle  forte, 
ou  bien  d'un  maftic  compofé  de  cire ,  de  réfine  Se  de  brique  pilée:  ce  maftic  vaut 
mieux  que  la  futée,  n'étant  pas  fujet  â  fe  gerfer. 

Le  bois  de  Menuifèrie  doit  être  encore  plus  vieux  coupé  &  plus  fec  que  celui 
de  charpente. 

Il  eft  bon  de  fçavoir  que  quand  on  attache  des  lambris  contre  les  poutres  ou 
folives  ,  il  faut  y  laîfler  de  petits  trous ,  afin  que  le  vent  y  pa(!e,  &  qu'il  empêche 
que  le  bois  ne  s'échauffe  l'un  contre  l'autre  ;  car  jl  peut  arriver  des  accidens  par 
les  lambris  attachés  aux  planchers  contre  les  folives  ou  poutres  que  la  pefanteur 
du  bois  fait  affaifier  &  arréner ,  8c  même  fe  corrompre  &  fe  gâter  fans  qu'on  s'en 
apperçoive. 

LesMemtifiers,  qui  travaillent  en  grofle  befogne ,  font  a|>pellés  Menuifiers  JtaJ^ 
femblage  ,  &  ceux  qui  travaillent  à  des  cabinets  &  â  des  pièces  de  rapport  Se  do 
i&arqueterie,  on  les  nomme  Menuifiers  de  Marqueterie  ou  Je  placage. 

Examen  de  touHs  les  pièces  de  Charpenu  qui  entrent  dans  une  Âfaijon, 

La  connoiflance  en  doit  être  également  agréable  &  utile  i  ceux  qui  font  bâtif 
à  la  ville  ou  à  la  campagne. 

Les  Sablières  font  de  grandes  pièces  de  bois  qu'on  pofe  de  leur  longueur  &  dé 
plat ,  ou  fur  leur  haut ,  ce  que  les  ouvriers  appellent  de  ckwtup ,  &  toujours  fur 
leur  fort  ;  elles  ne  doivent  avoir  de  groflèur  au  plus  que  da  moitié  des  poutres  r 
il  y  en  a  à  tous  les  étages  du  bâtiment  ,*&  c'eft  dans  ces  pièces  qu'on  emmortaife 
cales  c^  font  debout. 

Les  rlates'formes  foutîennent  la  charpente  de  la  couverture ,  &  fè  pofènt  fiir 
le  haut  de  la  muraille  où  doit  être  l'entablement. 

Les  Poteaux  font  de  plufieurs  fortes.  Les  Foteftux-C<frm4r4  fô*t  les  gros  pot 
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tcaux  qui  font  les  encoignures  ci*un  bâtiment ,  &  qui  portent  les  poutres  on  fit-^ 
blieres  en  cloifonage.  Les  Poteaux  de  Croifées  (ont  le5  pièces  de  bois  qui  font 
debout ,  &  qui  forment  les  deux  côtés  de  la  croifée.  Les  Pouaux  JtHuiJferies  fe 
pofent  à  côté  des  portes  ,  &  ceux  de  Remplage  ou  de  Pan  fe  mettent  entre  le» 
autres  poteaux.  On  place  les  petits  Poteaux  au-deflbus  des  s^uis  des  croifées  ;  &: 
les  petits  Potelets,  tant  au-deffus  des  portes  &  des  fiïiiêtres^  qu'aux  exhauilemens 
<[es  entablemens. . 

La  Croix  de  Saint^ André  (ett  à  remplir  ic  entretenir  les  Guettes  qu'on  pofe  etl 
contrefiche  ,  &  qui  ont  la  figure  d'une  demi-croix  de  Saint- André.  Les  Guet^ 
irons  font  de  petites  guettes  qui  fe  placent  d'ordinair-e  fous  les  appuis  des  croifées  , 
aux  exhaufTemens  fous  les  fablieres  d'entablemens  y  fur  les  linteaux  des  portes  , 
dans  les  cloifons  du  dedans ,  8c  aux  joints  des  lucarnes. 

Les  Linteaux  font  les  travers  qui  fe  mettent  au^deflus  despoptes  &  des  fenêtres. 

Les  Lambourdes  font  les  pièces  de  bois  qu'on  met  fur  le  plancher  pour  y  atta- 
cher des  ais  ou  du  parquet;  on  appelle  auffi  Lambourdes ,  les  pièces  de  bois  qui  font 
aux  côtés  des  poutres ,  &  oîi  il  y  a  des  entailles  pour  pofèr  les  foliyes.  L'efpace 
qu'il  y  a  d'une  iblive  à  une  autre  s'appelle  Entrevous  ;  &  ces  entrevous  fè  font 
avec  des  ais ,  du  plâtre,  ou  autrement  :  on  nomme  ais  d'entrevous,  ceux  qui  portent 
l'aire  du  plancher. 

On  nomme  Entrait  ^  la  pièce  de  bois  qui  fbutient  les  arbalétriers  &  les  folives 
deà  planchers  en  galetas;  les  Jambes  de  force ,  celle  qu'on  pofè  furies  tirans  pour 
porter  &  fèrvir  de  jambes  à  l'entrait  ;  on  les  y  attache  avec  des  liens  au-deflbus 
par  tenons  8c  mortaifes ,  &  elles  s'aflemblent  par  en-haut  dans  le  Boffage  du  poin- 
çon. Le  Bojfage  fur  des  pierres  efl,  conune  je  l'ai  déjà  dit,  lorfqu'en  bâtiflant  on 
Caifle  des  pierres  non  taillées  pour  y  Êiire  quelqu'ouvrage  :  il  y  a  auffi  des  bofla- 
^es  fur  les  pièces  de  bcTis,  comme  aux  ençips.  Quant  aux  entraits  dont  je  viens 
de  parler,  on  appelle  en  général  EntraitSyiet  pièces  de  bois  qui  traverfènt  &  qui 
Uent  deux  parties  oppofées  dans  la  Couverture  :  il  y  a  le  grand  8c  le  petit  entrait  : 
on  nomme  particulièrement  entraits  ou  tirans^  les  pièces  qui  fbutiennent  le  poin« 
çon ,  8c  qui  pofent  fur  les  forces. 

Le  Poinçon  s'aflemble  &  fe  met  fur  le  milieu  de  l'entrait ,  avec  les  Jambettes 
fous  les  arbalétriers ,  8c  les  doubles  entraits  ademblès  de  niveau  ou  en  contre- 
fiche dans  les  arbalétriers  ;  ce  qui  forme  la  Fernu  enftere.  On  appelle  poinçon,  une 
pièce  de  bois  qui  eft  toute  droite  fous  le  faite  d'un  bâtiment ,  &  qui  fert  pour 
î'afTemblage  des  fermes ,  faites  ou  foufaîtes  ,  ou  bien  qui  aide  à  fufpendre  un 
tirant  ou  une  poutre  qui  a  trop  grande  portée;  &  en  ce  cas  on  attache  au  poinçon 
une  foupente  de  fer ,  un  boulon  ou  un  étrier. 

Sur  les  arbalétriers  fe  poiènt  des  Tajfeaux  à  mortaifes  &  à'  tenons ,  avec  échan- 
tignoles  au-deflfous,  pour  fbutenir  chaque  cours  dépanne* 

Les  Arbalétriers  oixpetites  Forces  font  les  deux  pièces  de  bois  qui  vont  fê  join- 
dre au  haut  du  poinçon ,  8c  qui  avec  un  feul  entrait  font  la  petite  ferme. 

Cours  de  Pannes  font  im,  deux  ou  trois  rangs  de  pannes  les  uns  fur  les  autres; 
ic  les  Pannes  font  de  longues  pièces  de  bois  fur  lelquelles  on  applique  les  che-» 
yrons;  elles  paflent  en  travers  fiir  ks  fermes.  On  met  de  chaque  côti  d'une  cou- 
verture ,  autant  de  j:o\irs  de  panne  qu'on  le  juge  â  propos  pour  la  portée  des 
chevrons. 

Les  Tajfeaux  font  les  pièces  qui  portent  les  pannes,  &  les  Echantignoles  font 
celles  qui  foutiennent  les  tafleaux  :  il  faut  qu'elles  foient  embrevées ,  c'eft-à-dire, 
pofées  dans  une  entaille  faite  quarrèment  fur  l'arbalétrier ,  à  la  profondeur  d'en- 
viron un  pouce  par  en-bas,  &  bien  arrêtées  avec  des  chevilles  de  bois. 
-  .1^  Cheyrçnf  fout  des  pièces  fur  lefqueUes  on  pofe  la  couyer^ure  du  bâtjunent| 
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ic  Ott  on  attache  les  lattes.  Brandir  le  chevron  fur  la  panne ,  c*eft  le  mettre  fur  la 
yanne ,  les  percer  tous  deux ,  &  y  mettre  une  cheville  de  bôîs  quarrée  qui  les  tra* 
verfe.  Le  Chevron  de  croupe  monte  depuis  la  plate-forme  jufqu'au  haut  du  poin- 
çon ,  où  il  ^  mtt par  à-bout ,  c'eft-à-dire,  par  embrevement  dans  une  entaille  faite 
exprès  pour  Fempêcher  de  pouflèr  :  il  tient  dans  le  bas  à  tenons  &  à  mortaifes 
dans  le  Biochat ,  ou  dans  les  Pas ,  quand  il  n'y  a  point  de  hlochet ,  Se  qu'il  n'y  a 
qu'une  fabliere  en  plate-forme.  On  met  quatre  chevrons  à  la  latte  à  tuile  de  quatre 
pieds  de  longueur. 

On  appelle  Tenonyle  bout  d'une  pièce  de  bois  qui  entre  dan»  une  mortaije^  qui 
eft  Touverture  faite  dans  le  bois  pour  y  aflemblerles  tenons;  &  les  côtés  du  tenoa 
s'appellent  Epaulement ,  principalement  le  côté ,  qui  n'eft  pas  diminué  conune  l'au^ 
tre  ,  afin  de  donner  plus  de  force  à  la  pièce  de  bois.  Les  Pas  font  des  efpéces- 
d'embrevemens  taillés  dans  la  fabliere  ou  plate-forme,  efpacés  d'un  pied  l'un  de 
l'autre  pour  avoir  quatre  chevrons  à  la  latte.  Les  Blochets-  font  des  pièces  de  bois 
qui  tiennent  en  état  les  chevrons  de  croupe  &  les  jambettes  des  couvertures  l. 
on  pofê  les  blochets  fur  les  fablieres  des  croupes  &  des  longs  pans. 

La  Ferme  eft  un  aflemblage  en  triangle  des  pièces  de  bois  qui  font  au-deflus 
iJe  chaque  travée  ;  c'eft  fur  die  que  pofent  les  autres  pièces  qui  portent  la  couver^ 
ture.  Elle  s'entaille  avec  les  blochets  fur  les  fablieres ,  qui  font  aflemblées  l'une 
à  l'autre  avec  des  entre-toifés ,  de  manière  qu'elles  ne  font  q>ie  la  largeur  du  mur 
qui  \qs  porte. 

U  y  a  de  grands^  petits  EJfeliers  ^  particulièrement  où  il  fe  fait  des  Croupes ,  que 
l'on  nomme  Petits  EJfeliers  dans  les  Grands.  Efleliers  de  Fermes  ^  efleliers  de  Crou-^ 
pes  ,  grands  efleliers ,  ce  font  des  pièces  de  bois  qui  s'aflemblent  diagonalement 
à  deux  autres ,  faifant  angle  obtus ,  à  la  différence  des  Uens ,  qui  font  le  même 
effet  à  deux  pièces  aflemblées  à  angle  droit  aux  arrêtiers  ou  aux  coyers  :  lorfqu'ils 
font  ceintrés ,  on  les  nomme  Courbes  ralongees.  Les  EJfeliers  fè  mettent  fous  les 
arrêtiers  8c  les  coyers ,  8c  les  Liens  fous  les  chevrons  &  les  entraits.  Ce  qui  fo 
nomme  Courbe  fous  les  fermes ,  s'appelle  courbes  ralongees ,  quand  elles  font 
fous  les  coyers  &  les  arrêtiers  ;  &  les  Courbes  ne  font  autre  chofe  que  les  liens  80 
les  eflfeliers ,  qui  font  courbes  :  il  y  a  encore  les  petits  efleliers  qui  s'aflemblent  dans 
les  grands,  &  qui  font  ceux  qui  portent  des empanons  pour  aller  joindre  le  grand! 
eflelier. 

Les  Gouffets  font  les  pièces  qui  fo  mettent  dans  les  enrayeures  d'un  entrait  i 
l'autre ,  8c  les  enrayeures  font  les  entraits  des  fermes  d'aflemblage. 

Le  Coyer  eft  ce  qui  va  d'un  poinçon  ou  d'un  gouflet  ài'arrêtier ,  8e  dans  lequeE 
fc  met  au-deflbus  le  grand  eflelier. 

L Embranchement  eft  une  pièce  de  bois  qui  fort  fur  les  couvertures  de  petit 
entrait  dans  l'empanon  8c  le  coyer ,  8c  qui  les  lie  l'un  à  l'autre. 

L'Empanon  eft  un  chevron  qui  ne  monte  pasr  jufqu'au  haut  du  faîte ,  maïs  quîr 
doit  s'aflembler  à  l'arrêtier  avec  tenons  8c  mortaifes,  du  côté  des  croupes  8c.dç3: 
longs  pans ,  fans  y  employer  de  clous. 

Les  Arrêtiers {ontits  piéces^de  bois  qui  vont  ^des-quatreencoignuresd-un  bâdi^ 
ment  en  croupe,  s'attacher  au  haut  des  poinçons ,  8c  par  en  bas  dans-  des  pas  oir 
blochets; 

Le  Faîte  eA  la  piété  de  bois  qui  fait  le  haut  de  la  charpente  d'un^  bâtiraenri 
8c  où  les  chevrons  font  arrêtés.  Les  Soujàîtes  fe  pofent  au-defl[bus  des  fakes» 

La  Comre-fiche  eft  une  pièce  de  bois  qui  ^'appuyé  contre  uae.  autre.,  comme: 
pour  l'ètayer. . 

Les  Contrevents  font  des  pièces  de  bois  qui  fo  mettent  aux  grands  comblés'i.em 
croijLdeSakt-Aftdréou.en.cûnttcs'fiche^EOur,enti«t(aiirv&  «2/m»^ ^vw*/:  duJukut 
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d'une  ferme  en  bas  derautre^&pourempêeherleAi^/Tt^nr  des  fermes  Stchevront ; 
c'eft-à-dire^  ^our  empêcher  que  les  grands  vents  ne  les  faflent  aller  de  part  8c 
d'autre.  Dans  les  lieux  expofes  aux  gros  vents  &  aux  grandes  pluies  ,  la  char- 
pente des  couvertures  &  tout  ce  qui  eft  au^-defTous ,  fouflfrent  &  dépériflent 
beaucoup  dans  les  coins  ou  angles  de  rencontre ,  où  la  pluie  &  le  vent  font  tou- 
jours effort  :  c*eft  pourquoi ,  au  lieu  d'y  faire  la  charpente  â  angles,  on  arrondit 
les  coins  par  des  pièces  courbes  ou  autrement ,  afin  que  ces  roins  étant  ouverts  8c 
évafés,  Teau  &  le  vent  coulent  également  fur  toutes  les  couvertures ,  &  elles 
ont  beaucoup  plus  d'égoût. 

Les  Liâmes  fervent  pour  les  planehers  en  galetas ,  8c  6*aflêmblent  fous  les  faites 
d'un  poinçon  à  l'autre'. 

VlEnchti/inire  s'entend  des  deux  folives  qui  terminent  la  longueur  des  chemin- 
nées.  Le  Cfuvêere  s'employe  pour  en  terminer  la  largeur  ^  8c  pour  foutenir  les 
iblivaux  qui  s'emmanchent  dedans  avec  tenons  à  mor^ma. 

Sur  tout  ce  détail  des  pièces  de  charpenterie  qu'on  vient  de  donner ,  on  peut; 
en  s'en  faifant  une  petite  étude,  fçavoir  toutes  les  parties  d'un  bâtiment  conftruit 
en  bois,  &  devenir  pan-U  fbi-meme  fbn  Architefte. 

On  a  vu  au  conunencement  de  cet  article,  que  les  Charpentiers  vendent!  Paris 
le  bois  au  cent;  mais  on  n'a  pas  dit  combien  us  le  vendent  :  on  va  le  marquer  ici. 

Le  bois  neuf  mis  en  œuvre  âcpofé  en  place,  foit  pans  de  bois,  cloifbns ,  plan- 
chers ,  efealiers  ou  combles ,  toiles  aux  us  8c  coutumes  de  Paris ,  le  eent  fe  vend 
cinq  cent  livres.  Le  vieux  bois,  employé  comme  ci-deflfus,  le  sent  fe  paye,  aux 
Charpentiers  pour  le  remploi ,  quatre-vingt  dix  livres*  Lorfqu'on  a  du  vieux  bois 
d^  démolitions  de  bâtimens,  &  qu'il  peut  encore  fervir,  les  Charpentiers  le  re-> 
prennent  à  raifon  de  deux  cent  livres  le  cent.  Quand  c'eft  du  vieux  bois  de  fapin  i 
ils  ne  le  reprennent  qu'à  raifon  de  cent  cinquants  livres  le  ceAt. 

Paffons  a  la  menuuèrie.  Les  Portes  i  la  campagne  doivent  être  Hmples,  mais 
de  bonnes  planches  de  chêne,  aflemblées  en  raïaurey  c'eft-àrdire ,  par  canal  fait 
dans  le  bois.  Cet  afllemblage  eft  le  plus  fort,  &  celui  qui  dure  le  plus.  Il  y  en  « 
un  autre  qui  ne  fe  fait  qu'avec  des  planches  mifes  de  travers ,  qu'on  cloue  à  celles- 
qui  font  pofées  debout,  qu'on  appelle  montans,  &  qui  font  le  principal  corps  de 
la  porte.  C'eft  ainfi  qu'on  fait  la  plupart  des  portes  aux  villages.  Si  ce  font  de 
grandes  portes  pour  des  cours ,  on  les  foutient  par  derrière  d'une  croix  de  Saint* 
André  qu'on  y  attache  avec  des  clous.  Quant  aux  portes  des  écuries  8c  étables ,  on 
les  retient  avec  deux  barres  de  bon  bois  qui  font  clouées  en  travers.  Quelques-uns 
fe  fervent  de  bois  blanc  pour  ces  portes  de  peu  de  conféquence  ;  mais  loriqu'elles 
font  exnofées  à  la  pluie ,  elles  ne  durent  guères  :  c'eft  pourquoi  il  vaut  toujours 
mieux  les  faire  de  bois  de  chêne,  c'eft  un  ménage.  Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  clous 
fe  fervent  de  chevilles  de  bois  pour  tenir  les  barres  qui  fbutiennent  les  portes  5 
mais  les  clous  font  plus  propres  8c  de  plus  de  durée. 

Il  faut  aux  Portes  cocneres  deux  ou  trois  bandes  de  fer ,  plates  8c  percées  tout 
du  long ,  pour  les  attacher  contre  la  porte  avec  des  clous  qu'on  rive  en  dedans^ 
|«e  bout  de  la  bande  eft  retourné  en  rond  de  la  groflèur  du  gond ,  afin  qu'il  y 
puifle  entrer. 

Oa  met  ordinairement  (  8c  l'ouvrage  n'en  vaut  que  mieux  )  un  Pivot  fous  Is 
bas  de  la  porte ,  pour  la  foutenir  &  pour  la  faire  ouvrir  8t  fermer  plus  aifîiment. 
Le  pivot  prend  fous  le  bas  de  laporte ,  8c  la  pointe  entre  dans  une  crapaudine  ou 

S  ^nouille  de  fer  mife  aplomb  au  droit  des  mammelons  des  gonds  qui  iont  de(Ius« 
n  appelle  mammelon ,  le  bout  du  gond  qui  entre  dans  fe  penture. 
On  attache,  aux  portes  charretières  de  la  campagne ,  un  fléau  ou  grande  barre  de 
hois  qui  ^1  traverfe  toute  la  largeur^  8c  qui  tourne  iiir  ua  bouloa  de  fer  par  oh 
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elle  eft  attachée  à  la  pofte  pour  la  tenir  fermée ,  avec  une  ferrure  quarrée  &  ui| 
verouil ,  ou  bien  avec  un  moraillonpar  le  bas.  Ceft  la  manière  la  plus  ordinaire 
de  fermer  les  grandes  portes  des  bafle^cours. 

Les  Croiféts  fê  font  de  bois  de  chêne ,  à  carreaux  de  verre  y  avec  des  contre^ 
Tents  en  dehors.  On  ne  fait  plus  à  préfent  de  chaf&s  à  panneaux,  à  moins  que  ce 
ne  foit  pour  des  bâtimens  de  bailes-cours.  Les  contrevents  fè  font  ordinairement 
d'un  bois  léger ,  afin  qu'ils  ne  chargent  point  fur  les  gonds  ;  ils  font  tout  fimples  i 
8c  pour  les  faire  durer  long*tems ,  on  y  fait  mettre  une  couche  en  huile. 

On  met ,  (I  l'on  veut,  des  chambranles  aux  fenêtres ,  aux  cheminées  &  aux 
portes.  Un  chambranle  eft  Tomement  qui  borde  les  trois  côtés  de  ces  pièces  :  elles 
en  font  plus  propres.  Il  y  a  encore  d'autres  chofes,  dans  les  maifbns  de  campagne 
^ui  font  du  reflbrt  d'un  Menuifier,  comme  des  arçioires  (impies  pour  mettre  en 
réferve  les  proviiions ,  des  tablettes  pour  la  batterie  de  cuifme ,  des  tables  à 
manger ,  ainfi  que  plufieurs  autres  meubles  qui  concernent  le  ménage ,  8c  qui 
tous  doivent  être  de  bon  bois.  Se  travaillés  félon  l'art.  On  ne  parle  point  ici 
de  lambris ,  pilaftres,  boiferies  à  panneaux ,  parquets  Se  autres  ornemens,  qui 
tiennent  plus  du  Êtfte  des  villes ,  que  de  l'économie  champêtre  ^  8c  qui  nous  me« 
Jieroient  troj  loin. 

A&txclbV. 

Tromperies  des  Ouvriers  en  fait  de  Bâtimens, 

Comme  on  eft  prefque  toujours  trompé  dans  le  choix  ou  dans  l'emploi  det 
matériaux ,  8c  cela  tantôt  par  l'ignorance  ou  la  parefle  des  Ouvriers,  tantôt  par 
leur  mauvaife  foi ,  quelque  confiance  qufon  ait  en  eux,  voici  quelques  remarque! 
pour  s'en  garantir. 

Tromperie  des  Entrepreneurs  &  Maçons. 

Ceft  leur  faute  lorfqu'ils  bâtîflent  leurs  fondemens  fur  un  fol  douteux:  fon- 
dent auffi  l'impatience  qu'ils  ont  de  voir  bientôt  leur  entreprise  à  fin  par  une 
vue  d'intérêt,  leur  fait  faire  précipitamment  un  ouvrage  de  peu  de  durée;  fou- 
vent  encore  ils  ne  mettent  point  les  fondations  du  même  niveau  :  le  bâtiment  en 
fouine  j  car  les  parties  de  la  terre  n'étant  pas  toujours  également  fermes ,  un  mur, 
qui  fera  par  le  haut  fiirchargé  par  l'emplacement  des  poutres ,  aura  un  appui  iné- 
gal ,  8c  baiffera  en  cet  endroit. 

Ceft  pécher  en  fait  de  bâtiment,  lorfqu'on  ne  garnit  pas  les  ouvrages,  8t 
qu'on  laifle  des  vuides  entre  les  matériaux.  Cette  tromperie  eft  aflez  ordinaire 
aux  Tâcherons  ,  c'eft-à-dire ,  aux  Ouvriers  qui  travaillent  à  la  tâche  ;  8c  c'eft  un 
des  "  
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mur  n'a  ni  confîftance  uniforme,  ni  fblidité. 

Les  Ouvriers  trompent  encore,  lorfque ,  mettant  en  parade  le  beau  côté  det 
meilons  ,  ils  ne  mettent  derrière  que  de  la  pierraille  fans  ordre  8c  fans  union , 
pour  racheter  l'épaiflèur  des  murs  8c  avancer  leur  befbgne. 

C'eft  auffi  une  tromperie ,  lorfqu'ils  emploient  les  pierres  avec  leur  bouzin ,  8c 

tout  fraîchement  tirées  des  carrières.  Le  bouzin ,  qui  eft  le  deffus  its  pierres  qui 

fbrtent  de  la  carrière ,  n'eft  point  reçu  dans  les  bâtimens  ;  8c  lorfque'  les  Tâche- 

fons  l'emploient^c'cft  parce  qu'il  leur  coûte  moins  que  la  bonne  pierre,  8c  qu'îlâ 
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gagnent  plus  de  terrein  :  mais  ils  ne  doivent  employer  que  dtes  pierres  ébouzinée^ 
&  équarriesi  c'eft  ce  qu'on  appelle  pierres  façonnées  à  vive-arrête. 

Entre  tous  les  vices  des  ouvrages  de  maçonnerie,  celui  de  couper  les  grof 
murs  pour  y  faire  pafler  les  tuyaux  de  cheminées ,  fous  le  prétexte  d'ôterdans 
les  chambres  les  faillies  qu'y  font  ces  tuyaux  ,  eft  xm  des  plus  préjudiciables  aux 
bâtimens  :  c'eft  pourquoi  il  eft  bon  d'y  faire  attention. 

Il  faut  auffi  prendre  garde  qu'au  lieu  de  mettre  dans  le  mur  des  pierres  qui  efl 
occupent  toute  répaifleur,  ils  n'y  fourrent  que  des  plaquis  de  pierres,  ou  n'em-* 
pliflent  le  milieu  des  murs  que  de  poufEere  ou  de  boue,  au  lieu  de  mortier. 

D'un  autre  côté,  la  furabondance  de  mortier  eft  auffi  une  tromperie  à  laquelle 
les  Limofîns  font  très-enclins,  pour  s'épargner  la  peine  de  bien  garnir  un  mur  do 
moilon  ou  de  tuileau ,  parce  que  cela  leur  confomme  du  tems,  &  qu'en  épargnant 
leur  peine,  ils  avancent  Fouvrage  qu'ils  ont  entrepris;  mais  le  mortier  ne  fait 
jamais  une  fi  bonne  liaifon  ,  queîorfque  le  moilon  y  eft  mêlé. 

Le  Lait  de  Chaux  qu'on  met  fur  le  fable  pour  en  faire  du  mortier ,  eft  une  fri- 
ponnerie des  plus  hardies;  car  ce  mortier  n^a  jamais  une  bonne  confiftance ,  puil^ 
que  le  lait  de  chaux  n'eft  autre  chofe  que  la  liqueur  claire  &  blanche  qu'on  tire  de 
la  chaux  quand  on  l'éteint,  &  elle  n^eft  bonne  que  pour  blanchir  les  murailles. 
J'ai  vu  des  Maçons  aflez  fripons  &  aflez  hardis  pour  vouloir  compter  comntia 

5)îerre  de  taille,  des  endroits  qu'ils  n'avoient  qu'enduits  de  badigeon ,  comme  je 
'ai  expliqué  ci-defliis. 

Jl  faut  auffi  prendre  garde  fi  les  murs  de  cloifons^  qu'ils  rempliflènt  de  plâtre 
ou  de  bauge  ^  font  bien  lattes  &  bien  fournis. 

Tromperies  des  CharpentierSé 

t*.  Quand  ils  favent  que,  dans  les  lieux  cachés,  le  plâtre  couvrira  leur  bois.  Ifs 
en  mêlent  du  vieux  au  lieu  de  neuf;  ou  du  bois  plein  d'aubier  &  de  flache,  aa 
lieu  de  bois  à  vive-arrête  ;  ce  qui  eft  pofitivement  défendu. 

a**.  Ils  mettent  fouvent  en  œuvre  clu  bois  échauffé}:  ils  en  ont  la  connoiflance; 
c'eft  pourquoi  ils  ne  font  point  excufables  lorfqu^ils  tombent  dans  le  cas  ;  & 
tomme  ils  ne  doivent  rien  donnçr  qui  ne  foit  bon ,  loyal  &  marchand,  ils  ne  doi^ 
vent  employer  ni  bois  roulé,  ni  aubier,  ni  bois  flacheux,  &  q\d  ne  foit  point 
travaillé  à  vive-arrête,  ni  bois  tranché,  ni  bois  mort ,  ni  mort-bois,  ni  même 
de  bois  blanc.  Voyez  l'explication  de  ces  termes  &  defes  défauts  au  Chapitre  dit 
commerce  du  bois  ci-apres. 

3^.  Les  Charpentiers  trompent  pareillement,  quand,  ayant  fait  un  marché  au 
tent,  ils  mettent  du  bois  plus  gros  &  en  plus  grande  quantité  qu'il  n'en  faut. 

4**.  Au  contraire  ,  s'ils  ont  fait  leur  marché  en  bloc,  ils  emploient  du  bois 
d'une  moindre  groflTeur ,  &  en  moindur  quantité. 

5**.  Ils  pèchent  encore  contre  la  bonne  foi ,  lorfqu'après  avoir  fait  un  marché  k 
la  toifè  aux  us  &  coutumes ,  ils  fe  fervent  de  bois  de  miefure ,  qui,  par  la  nature  de 
ce  toifé ,  en  augmentent  la  quantité  &  la  groffeur  ;  ce  n'eft  pas  qu'il  ne  foit  aifé  der 
fe  parer  de  cette  tromperie  ;  ainfi  il  eft  de  r  intérêt  de  celui  qui  fait  bâtir,  d'y  avoir 
l'œil. 

Il  eft  dangereux  pour  celui  qui  fait  bârir ,  de  faire  un  marché  a  la  toife  :  car  le^ 
Compagnons,  qui  favent  la  nature  à  laquelle  les  bois  feront  toifés,  réduisent,  au- 
tant qu'ils  peuvent,  les  bois  de  douze  pieds  â  dix  &  demi,  &  coupent  pour  celao 
deux  bouts  de  bois  qu'ils  vendent,  qui  eft  un  vol  manifeft»  d'une  partie  du  boist 
ajoutez  que  le  Charpentier ,  par  cetterédu^on  ,  ea  iownùi  une  pks  griwde  quanr 


Digitized  by 


Google 


I.  Pau  t.  Liv.  I.  Cha?.  III.  Tromperies  des  Ouvrier^*  y^ 

tîté  ;  après  cela,  il  ne  faut  pas  s'étonner  fi  bien  des  gens  font  ruinés  à  bâtir:  c'eft 
Çourquoi  il  eft  bon  d'entrer  en  connoiflance  de  toutes  ces  tromperies ,  afin  de  s'en 

Î garantir,  principalement  à  la  campagne ,  oà  ces  fortes  d'Ouvriers  croient  trouvet 
eurs  dupes. 

Tromperies  des  Couvreurs* 

Ils  trompent  plus  que  Iqs  autres  Ouvriers ,  par  l'impuiflance  oh.  Ton  eft  d'aller 
fbi-même  vérifier  leur  travail  :  ils  en  ont  moins  d'occafion  dans  les  ouvrages  neuâ 
que  dans  les  autres,  fi  ce  n'eft  quand  ils  emploient  de  mauvaifos  lattes  pleines 
d'aubier,  &  des  tuiles  mal  façonnées. 

Mais  c'eft  dans  les  réparations  &  les  recherches  qu'ils  trompent  le  plus.  Quand 
on  toi/è  la  couverture  aux  us  &  coutumes ,  les  Couvreurs  malicieux  ôtent  du  long 
des  murs  les  vieilles  tuiles ,  &  y  en  mettent  des  neuves;  ils  en  font  de  même  aa 
liaut  des  faites ,  dans  tous  les  égouts  &  le  long  des  plâtres ,  &  ils  pofent  les 
vieilles  dans  le  milieu  du  comble;  enforte  qu'ils  fonf  d'un  comble  un  tableau, 
dont  la  tuile  neuve  fait  la  bordure.  Par-là  leurs  plâtres  fo  toifent  par-tout,  ils  fe 
trouvent  pied  par  pied ,  &  fe  payent  fur  le  même  pied  de  la  tuile  le  long  &  autour 
de  laquelle  ils  font  mis  :  par  cette  rufe ,  ils  tirent  d'un  fac  de  plâtre ,  qui  vaut  cin<| 
ou  fix  fols ,  fopt  à  huit  francs  ;  au  lieu  que  s'ils  n'avoient  employé  que  de  la  tuile 
vieille  en  ces  endroits ,  ce  même  plâtre ,  toifé ,  comme  on  a  dit,  ne  leur  produiroic 
que  trente  fols  :  c'eft  pourquoi ,  for  ces  remarques ,  il  eft  bon ,  pour  fo  mettre  à 
couvert  de  cette  fraude,  de  ftipuler  par  écrit  ce  qu'on  veut  qu'ils  faflent ,  &  non  ' 
pas  abandonner  l'ouvrage  à  leur  foi.  Cet  article  eft  de  très-grande  conféquence  , 
pour  ne  pas  dépenfer  dS  fois  plus  qu'on  ne  devroit. 

Tromperies  des  Menuifiers^ 

Pour  ne  parler  que  de  ce  qui  concerne  notre  bâtiment  de  campagne,  leeMenui* 
fiers  trompent  en  mettant  en  œuvre  de  mauvais  bois:  ce  qui  fo  manifefte  bientôt 
lorfqu'il  eft  vert,  nouveau,  roulé,  plein  d'aubier  ou  échauffé;  ic  pour  peu 
d'ailleurs  qu'on  ait  de  connoiflance  dans  les  ouvrages  de  menuiforie ,  il  eft  aile  de 
Voir  fi  l'afièmblage  du  bois  eft  bien  fait  ^  foit  en  rainure  ou  autrement. 

Tromperies  des  Serruriers. 

Ils  trompent  en  achetant  chez  les  Quincailliers  des  ferrures  vieilles ,  mal  gar- 
nies 8c  de  mauvais  fer,  quoique  for  la  foi  de  leur  réputation  on  les  paye  comme 
bien  faites ,  bien  garnies ,  neuves  &  de  bon  fer. 

Leur  fraude  confifte  encore  à  fournir  du  fer  aigre  ou  moins  pefant  qu'ils  ne  le 
mettent  dans  leur  mémoire  :  ce  qu'il  faudroit  vérifier  avant  que  les  ferrures  fuflènt 
attachées. 

Tromperies  des  Carreleurs. 

Au  Ueu  d'afleoir  leur  cartcau  for  du  plâtre  pur ,  ils  ne  le  pofent  que  for  de 
la  pouffiere  ;  de  plus ,  ils  donnent  du  carreau  mal  cuit ,  ce  qui  fait  qu'il  dure  trèsr- 
peu  ;  &  lorfqu'on  fe  plaint  qu'ils  l'aflbidtt  mal ,  ils  difent  que  s'ils  le  pofoient  fur 
du  plâtre  pur,  ce  plâtre  le  pouflTeroit:  ce  qui  eft  très-faux,  puifqu'il  efl;  d'expé- 
rience que  le  plâtre  pur  attache  le  carreau  fi  ferrement,  que  jamais  il  ne  fo 
détache. 

Voilà  â  peu  près  les  tromperies  ordinaires  des  Ouvriers  en  fait  de  bâtiment  :  U 
£iut  suffi  avouer  qu'ib  y  font  quelquefois  çgntraiate  par  la  Aécçfité  qu'on  leur  imr 
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pofe.  Les  Ouvriers  de  toutes  fortes  de  profeffions  cherchent  à  travailler;  mais  xm 
avare  ^  qui  veut  avoir  pour  rien  les  matériaux ,  Fart  &  la  peine  des  Ouvriers ,  donne 
lieu  lui-*même  aux  tromperies  que  l'indigence  les  force  a  lui  faire  ;  à  quoi  les  hoif«- 
nêtes  gens  ne  les  expofent  pas. 

Ûimpatience  de  celui  qui  fait  bâtir,  eft  encore  fbuvent  Foccafîon  des  fi-audes* 
des  Ouvriers  j  ils  ne  manquent  pas  d'augmenter  cet  empreflement ,  i  la  faveur 
duquel  ils  fourrent  de  mauvais  matériaux^  &  ne  font^ue  Superficiel  un  ouvrage 
dont  le  maître  ne  veut  que  voir  la  fin. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  écouter  en  tout  les  avis  des  Ouvriers  y  qui ,  dans  le  courr 
des  ouvrages ,  les  favent  prodiguer  pour  fe  taiUer  de  la  befogne  :  il  faut ,  dès  ren- 
trée.  leur  impofer  filence  ;  ftipuler  que  fi  te  cas  arrivoit  qu'on  changeât  quelque 
chofe ,  il  fèroit  fait  un  état  préalable  de  ce  qui  devoit  être  fait  fiiivant  le  marché* 
f  our  le  défalquer  :  c'eft  une  claufe  qui  ferme  la  porte  à  l'eiHnuition  ,  qui  eft  le 
ialut  de  tous  les  Ouvriers. 

Le  fècret  pour  tenir  les  Iflaçons  en  refpeéï ,  eft  de  régler  la  manière  du  toifé ,  i 
la  charge  de  ne  toifer  pour  telle  chofe  que  ce  fbit  les  vuides. 

Pour  la  charpente ,  il  faut  arrêter  précifîment  le  toifé  de  bout-avant ,  qui  fer» 
fait  feulement  Air  la  longueur  des  bois.  U  faut  prefcrirela  quantité  de  bois  qui  en- 
treront dans  les  combles,  dans  les  plsmchers  &  dans  les  cloifons,  ladiftance  qu'il 
y  aura  entr'eux,  &  fixer  les  grofleurs  différentes  des  boisr,  félon  les  endroit» 
où  l'on  doit  les  mettre  en  œuvre  ;  &  il  faut  abfolument  rejetter  tout  toifé  aux  us  8c 
coutumes  :  c'eft  où  les  Ouvriers  attendent  les  Bourgeois  pour  les  tromper. 

Lorfqu'on  aura  un  marché  à  faire  avec  un  Couvreur ,  on  ftipulera  que  l'ouvrage 
fera  toife  quarrément  de  bout-avant,  fans  y  comprendre  les  plâtres ,  ks  folins ,  les 
rueillées ,  les  égoûts  &  le  refte  ;  &  que  pour  prévenir  toutes  difficultés ,  il  fera  mir 
une  ficelle  d'un  égoût  à  l'autre ,  en  traverfant  tous  ks  toîts ,  laquelle  ficelle 
fera  rapportée  d'un  bout  du  faîtage  à  l'autre^  pour ,  fur  cette  ficelle,  être  formé^ 
ie  toifé  de  long  &  de  larM. 

Tout  ce  qu  on  vient  de  dire  fur lamauvaifefaçon  desouvrages,  tantdemaçon*^ 
nerie,  charpenterie,  que  menuiferie  &  couwrture,  n'eft  que  trop  expérimenté 
pour  en  douter  :  ainfi,  comme  il  n'y  a  point  d'inftruâions  qui  ne  foient  impor* 
tantes,  on  croit  que  ceux  qui  voudront  fidre  bâtir,  y  trouveront  leur  compte.  Ley 
Ouvriers,  qui  fe  fâcheront  de  ce  qu'on  a  dévoilé  ces  tromperies,  s'en  avoueront; 
coupables  ;  les  honnêtes  gens  ne  s'en  ficheront  point. 

Article    VI. 
Du  Toifi. 

Quoiqu'on  fâche  le  prix  de  tous  lesr  matériaux  fc  ouvrages ,  on  ne  peut  néair* 
moins  favoir  à  combien  pourra  revenir  le  total  du  bâtiment ,  fi  on  ne  Aût  le  toifé  ^ 
&  de  quelle  façon  les  Maçons ,  Charpentierr  &  autres  Ouvriers  le  prî^quent  y  • 
psu-ce  que  c'eft  d'eux  qu'on  dépend  pour  l'exécution;  &  c'eft  à  la  toife  qu'ils  tra- 
vaillent à  Paris  8c  daitô  tous  leS  lieux  un  peu  notable».  Il  n'y  a  que  quelques  petits 
endroits  de  province  où  l'on  puiflè ,  en  bâtiflant,  fe  pafler  des  régies  du  toifé, 
parce  que  celui  qui  bâtit,  n'y  en^loieqdl  des  gens  à  la  journée ,  aufquels  il  fournit 
&  fait  faire  tout  fous  fesyeux  :  encore  le  toifé  lui  eft-il  néccffiûre  dans  ce  cas  par- 
ticulier,  pour  favoir  ce  qu'il  fait,  comme  on  va  le  voir  par  le  détail. 

Le  toifé  n'eft  autre  chofe  que  le  mefurage  d'une  furface  ou  d'un  corps  folide^ 
qui  fe  fait  avec  imemefure  de  fîx  pieds  de  long.  Cette  mefure  eft  orcfinaireœent  de 
bois,  &  les  pieds  &  pouces  y  font  marqués  par  des  lignes  qjii  tncverfent  la:  toife> 
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en  par  des  petits  clous.  On  mefure  quelquefois  avec  des  chaînes  de  fer  ou  de  eut* 
rre ,  qui  font  plus  fûres  que  la  mefure  de  cordes. 

On  appelle  toife  Courante,  celle  où  on  ne  mefure  que  la  longueur  ;  toife  Quar^ 
fit  ou  de  Surface,  celle  où  on  ne  mefure  que  la  fuperficie  en  longueur  &  en  lar- 
geur j  enforte  que  la  toife  Quarrit  a  fix  pieds  de  longueur,  autant  de  largeur ,  & 
par  conféquent  trente-fix pieds  d'aire,  parce  qu'en  multipliant  la  longueur  d'une 
furface  par  fa  largeur,  le  produit  en  fait  le  total,  qui  s'appelle -^/W  ou  Sole  en  fait 
de  fuperficie  ;  &  on  nomme  toife  Cube  ,  celle  qui  a  fix  pieds  en  tout  fens ,  en  loiv-r 
gueur,  en  largeur  &  en  profondeur  ou  hauteur  ;  enforte  que  toute  la  toife  cub© 
contient  deux  cens  feize  pieds  cubes.  Tellement  que  la  toife  courante  eft  unefim- 
pie  ligne ,  la  toife  quarrée  une  furface ,  &  la  toife  cube  un  corps  folide,  qui  ett 
compris  dans  fix  quarrës  égaux,  comme  un  dez;  car  on  nomme  Cube  tout  corps  {(y* 
Kde,  dont  les  fix  côtés  font  égaux,  &  on  appelle  corps  ou  folide  tout  ce  qui  9 
longueur ,  largeur  &  profondeur  ou  hauteur  :  ainfi  un  foflfé ,  quoique  vuide ,  eft  utt 
£orps,  un  Solide,  parce  qu'il eft  mefurable.  Or,  pour  mefurer  la  mafle  d'utr  foli- 
de ,  il  n'y  a  qu'à  en  multiplier  la  longueur  par  la  largeur,  &  le  produit  par  la  hau-« 
teur  ;  de  cette  forte ,  les  fix  pieds,  que  la  toife  cube  a  en  longueur,  élant  multi- 
pliés par  les  fix  pieds  qu'elle  a  auffi  en  largeur,  cela  fera  trente-fix  pieds,  qui, 
multipliés  par  les  fîx  pieds  que  la  même  toife  a  encore  en  hauteur  ou  profon- 
deur ,  donneront  deux  cens  feize  pieds  pour  la  mafie  totale  de  la  toife  cube,  cohk 
ne  je  Fai  dit. 

Il  y  a  trois  chofes  à  favoir  dans  le  toifé;  i**.  ce  qu'il  faut  toîfer;  2°.  comment 
©n  toife  ;  3®.  fur  quel  pied  eflimer  les  différens  ouvrages  de  chaque  art  qu'on  toi- 
fe :  car  comme  chaque  profeifion  fait  beaucoup  d'oirvrage  ou  de  fournitures  dif-- 
fërentes  ,  pour  chacune  defquelles  on  ne  pourroit  pas  avoir  un  prix  fixe  &  jude^ 
on  ramené  8c  on  réduit  le  tout  à  une  certaine  mefure ,  qui  fert  de  régie  pour  é va--- 
luer  tout  ce  qu'il  y  a  d'ouvrages  &  de  fournitures.  Par  exemple ,  dans  les  ouvra-- 
gcs  de  maçonnerie ,  c'eftla  toife  de  gros  mur  qui  fert  de  régie,  &  on  y  réduit  païf 
cftime  les  enduits  &  autres  ouvrages  inférieurs,  dont  on  fait  le  toifé  &  l'eftima- 
tion  ;  en  charpenterie ,  on  compte  &  on  toife  à  la  pièce  8c  au  cent  de  pièces ,  &  01» 
réduit  à  la  pièce  les  différentes  façons  &  les  diffërens  morceaux.  C'eft  un  détail  quî^ 
▼a  être  expliqué  féparément  pour  ceux  qui  auront  à  s'en  fervir. 

Quant  à  la  manière  de  toifer ,  l'opération  en  efl  aifëe  à  comprendre  8c  àrfaîrcTi- 
Quand  la  chofe  que  Fon  toife  eft  d'une  figure  égale  8c  régulière,  il  n'y  a  qu'à  y 
pratiquer  ce  qui  vient  d'être  dit  des  toifes  quarrées  8c  des  toifes  cubes ,  c'eft-à-r 
dire ,  multiplier ,  pour  les  furfaces ,  la  longueur  par  la  largeur  ;  8c  quand  e'eft  un? 
folide  cube ,  multiplier  par  la  hauteur  le  produit  de  la  longueur  8c  de  la  largeur. 

Ainfi ,  pour  toifer  un  foffé  ou  une  terrafle,  il  n'y  a  qu'à  en  prendre  la  longueur 
Se  la  largeiu- ,  multiplier  l'une  par  l'autre  j  8c  le  produit ,  qui  en  viendra^étant  lui- 
même  multiplié  par  la  profondeur ,  donnera  le  vuide  total  du  foffé  ,^  la  mafTè' 
entière  de  la  terraffe ,  fuppofé  que  le  fblfé ,  aufli-bien  que  la  terraffe  foient  égaiaf 
pat-tout. 

Mais  fi  le  fbfli  a  du  talus ,  il  faut  ajouter  la  largeur  de  la  bafe ,  à  la  largeur 
haute ,  en  prendre  le  milieu  ou  la  moyenne  proportion  j  en  Ha  multipliant  par  lai 
longueur  du  foffé,  le  produit  donnera  uiïe  fuperficie  moyenne  entre  la  haute  8c 
la  baflfe  J  qui  étant  multiplié  par  la  perpendiculaire  ou  profondeur  du  foffé,  Ir 
produit  en  donnera  le  vuide  :  de  même  des  turcies  ou  levées  des  canaux  ow 
rivières. 

Nous  expRquerons  bfentôt  la  manière  de  toifer  les  autres  ouvrages  de  figurer 
inégales ,  comme  voûtes  8c  înarches  d'efcaliers  ;  ainfi  refte  à  parler  ici  des  chofes 
qu'u  faut  toifer  ou  M  pas  toifer  ^  pour  cela^^  i£  faut  connaître  les  deux  forces  de 
toifer  qui  font  en  ufs^e^ 


Digitized  by 


Google 


*2  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Des  deux  fortes  de  Toifès. 

L*uft  s'appelle  toifé  aux  us  ^coutumes  de  Paris,  &  l'autre  toifé  à  bout-avdni 
fans  retour. 

Par  le  premier ,  on  toife  les  vuides  auŒ-bien  que  les  pleins ,  à  moins  que  ces 
vuides  ne  loient  exceffifs ,  ce  qui  ne  fe  trouve  jamais  au  dire  des  Experts- Archi- 
teftes:  on  toife  auffi  toutes  les  faillies  &  toutes  les  moulures;  de  forte  que  toute 
pièce  de  moulure ,  quelque  petite  qu'elle  foit,  comme  un  filet  &  un  quart  de  rond , 
€ft  comptée  pour  demi-pied  chaque  moulure ,  quoiqu'elle  n'ait  pas  quelquefois 
un  demi-pouce:  fi  bien  que,  par  cette  manière  de  toifer,  une  corniche,  qui  n'au- 
ra pas  un  pied  de  haut,  peut  revenir  à  plus  de  fix  pieds.  Quand  les  marchés  font 
conçus  en  ces  Xermes  ^  félon  Usus  ù  coutumes  de  Paris ,  les  Maçons  enrichiflent 
leurs  ouvrages  &  embelliffent  les  bâtimens  de  moulures  &  de  faillies  le  plus  qu'ils 
peuvent. 

C'eft  pour  remédier  à  ces  abus ,  que  l'autre  manière  de  toifer  à  bom-^avant  fans 
retour  2i  été  établie  par  l'Ordonnance  de  Henri  II  de  1557,  &  cette  Ordonnance 
oblige  les  Maçons  a  enrichir  leurs  ouvrages  &  orner  le  bâtiment  de  faillies  &  de 
moiuures ,  fuivant  fa  qualité ,  fans  que  les  faillies  &  moulures  puiflènt  être  toî*- 
fées,  non  plus  que  le  vuide,  mais  feulement  le  plein  ;  ainfi  il  eft  aifé  de  voir  que 
ce  toifé  eft  bien  avantageux  aux  Bourgeois  qui  font  bâtir ,  que  le  toifé  aux  ua 
&  coutumes:  auffi  les  Entrepreneurs  &  Maçons  {avent-ils  bien  éluder  l'Ordon- 
nance ,  &  les  Bourgeois  font  toujours  leurs  dupes,  à  moins  qu'on  ne  les  lie  par 
tjuelque  bon  écrit,  où  la  manière  de  toifer  foit  difertement  &  amplement  prévue 
&  expliquée  ,  &  toutes  les  claufes  du  marché  bien  exprimées ,  conune  je  le  dirai 
f  n  particulier  ^  en  parlant  du  toifé  de  maçonnerie  &  de  charpenterie. 

Toife  d4  Mofonnerie* 

T.  Selon  les  us  &  coutumes ,  tous  les  murs ,  foit  ()e  pierre  de  taille  ou  de  moi- 
Ion,  fe  toifent  toife  pour  toife,  de  quelqu'épaifleur  qu'ils fbient,  &  l'on  ne  rabat 
aucun  vuide  pour  les  croifées ,  ni  même  pour  les  portes  cocheres,  quand  il  y  a  un 
feuil  de  pierre  de  taille  ;  s'il  n'y  en  a  point,  on  rabat  la  moitié  du  contenu  aux 
portes.  On  ne  toife  point  les  tranchées  &  rigoles. 

Les  faillies ,  avant-corps ,  arriere-corps ,  rétables  &  entabl^mens ,  moulures, 
&c.  fè  toifent  outre  le  corps  des  murs;  &  s'il  fe  trouve  des  omemens,  figures  ou 
armes ,  on  ne  les  toife  pas ,  on  les  eftime. 

Les  cloifons  recouvertes  des  deux  côtés ,  les  enduits  des  galetas,  à  caiifè  qu'il 
faut  contre-latter  le  fcellement  des  lambourdes ,  qui  fupportent  les  ais  &  parquets  , 
les  pavés  Harreaux  &  les  languettes  de  tuyaux  de  cheminées ,  vont  pour  gros  murs  : 
néanmoins  il  y  en  a  qui  ne  comptent  ces  fcellemens  qu'à  trois  toifes  pour  detut. 

Les  airs  &  planchers  de  plâtre,  les  cloifons ,  non  recouvertes  de  part  ni  d'au"^ 
tre ,  &  les  aîles  de  lucarnes ,  vont  à  deux  toifes  pour  une  :  fi  elles  font  recouver- 
tes d'un  côté ,  elles  fe  comptent  à  trois  toifes  pour  deux. 

L'enduit  des  vieilles  murailles ,  qu'il  faut  rehacher,  fe  compte  à  fîx  toifes  pour 
une  ;  maïs  quand  elles  n'ont  jamais  été  enduites ,  ou  quand  il  y  a  beaucoup  a  ré* 
former  3c  à  rétablir,  les  enduits  vont  à  quatre  toifes  pour  une. 

Les  folins,  qui  font  au-deflus  des  poutres,  ne  fe  comptent  qu'à  un  quart  de 
pied  chacun.  On  compte  un  pied  pour  chaque  fcellement  de  corbeaux,  lorfqu'ils 
îbnt  fcellés  avec  bon  tuileau  &  plâtre  fur  le  derrière;  &  bons  éclats  de  pierres 
furie  devant;  on  compte  ;^uiii  unpied  pour  chaque  fceUementde  gond  aux  contre* 
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I.  Pakt.  Li^.  L  Cha>.  III.  Tolfi.  (îj 

TêntS  ;  maïs  pour  le  fcellement  des  autres,  on  ne  compte  que  demi-pied.  Le  fcel- 
iement  des  barreaux  de  fer  fe  toife  pour  demi-pied  chacun  dans  la  pierre  de  taille, 
&  dans  le  plâtre  pour  un  quart  :  on  compte  auiC  demi-pied  pour  chaque  pièce  do 
moulure ,  quoiqu'elle  n'ait  pas  plus  d'un  doigt  de  grofleur. 

Mais  il  faut  remarquer  que  tous  ces  marchés  à  une ,  deux ,  trois  &  quatre  toi- 
fes,  pour  une  de  gros  mur ,  ne  s'eftiment  de  la  forte  que  lorfqu'on  entreprend  un 
bâtiment  entier,  où  il  y  a  beaucoup  de  mur  de  maçonnerie  :  car  s'il  ne  s'agiflbit ,, 
par  exemple ,  que  de  l'enduit  d'un  lambris,  la  toife  duquel  va  pour  toife  de  gros 
mur,  en  iournifTant  de  lattes  &  de  clous,  cette  toife  d'enduit,  en  n'y  faifant  point 
de  nouveau  mur  de  maçonnerie,  ne  feroit  prifée  que  quatre  livres  ou  environ  ; 
au  lieu  qu'elle  palTeroit  pour  le  prix  de  huit  &  neuf  livres  en  un  bâtiment  neuf, 
à  caufe  que  le  Maçon,  en  ce  cas,  fait  meilleur  prix  de  la  toife  de  gros  murs ,  la-^ 

3uelle  il  n'entreprendroit  pas  quelquefois  pour  douze  livres,  s'il  n  y  avoit  point 
'autre  befogne  que  du  gros  mur. 

On  toife  aux  marches,  tant  la  hauteur  que  la  largeur,  ou  giron  &  pas  ;  &  en 
cette  façon  de  toifé ,  elles  vont  pour  gros  murs  :  (I  ce  ne  font  marches  tournantes^ 
on  ne  les  toife  que  par  le  milieu  de  leur  longueur. 

L'arc  de  la  voûte  fe  toife  par-dedans  œuvre  ;  &  pour  toifer  le  remplajge  des  reinJ 
de  la  voûte  en  berceau ,  on  prend  le  tiers  de  la  longueur  de  l'arc  que  Ton  multi- 
plie par  la  longueur  de  toute  la  voûte  :  pour  celles  qui  font  en  lunettes  ou  en  voû- 
tes d'arrêtés,  on  prend  le  quart  de  l'arc.  Il  y  en  a  qui  prennent  toujours  le  tiers 
pour  toutes  ces  fortes  de  voûtes,  comme  on  fait  pour  celles  en  berceau. 

Les  piles  de  pierres  de  taille  qui  ont  quatre  faces ,  telles  que  peuvent  être  celles  - 
qui  font  dans  les  caves  &  offices ,  &  qui  foutiennent  des  arcades ,  fe  toifent  fur  leur 
largeur  8c  épaiffeur  ;  tellement  que  u  une  pile  a  quatre  pieds  de  large  &  deux  d'é*' 
pais,  elle  fera  toiféepour  fix  pieds. 

hcs  tuyaux  &  manteaux  de  cheminées  fe  toifent  pour  mur ,  &  leur  hauteur  par 
lear  pourtour,  rabattant  les  épaifleurs  des  languettes,  &  augmentant  neuf  pouces 
pour  celles  du  plancher  ;  les  âtres  de  cheminées ,  faits  de  grands  ou  petits  carreaux  , 
vont  pour  un  fixiéme  de  toife. 

lu^s  lambris  &  plafonds  â  lattes  jointives ,  vont  toife  pour  toife  ;  les  recou- 
vremens  des  poutres  &  fablieres,  trois  toifes  pour  Une;  les  planchers  carrelée, 
toife  pour  toife  ;  le  redreflement  des  planchers  à  remettre  de  niveau ,  vont  trois 
toifes  pour  une  de  gros  mur:  on  ne  compte  rien  pour  le  fcellement  des  croifées 
à  un  mur  neuf. 

Les  tuyaux  des  privés  de  poterie  fe  toifent  par  leur  hauteur  &  fur  fîx  pieds 
de  pourtour;  &  s'il  n'y  a  point  de  poterie,  ils  ne  vont  que  pour  trois  pieds  ;  cha^ 
que  fiége  fe  compte  pour  douze  pieds;  les  ventoufes  pour  trois  fur  leur  hauteur  ; 
ic  ks  contre-murs ,  qui  font  derrière  les  tuyaux  &  jufques  dans  les  fofles  &  caves  , 
vont  toife  pour  toife. 

Les  fours  à  cuire  le  pain ,  vont  pied  poiu:  toife ,  H  le  four  a  fix  pieds  dans 
oeuvre. 

IL  Quoique  l'Ordonnance  que  f  ai  rapportée  çî-deiTus,  aflujettifle  les  Entrepre- 
neurs &  Ouvriers  à  orner  leurs  ouvrages ,  fans  pouvoir  compter,  m  faillies,  ni 
moulures  ,  ni  vuides,  cependant  l'ufage  eft  aujourd'hui  de  toifer  tant  le  vuide 
que  le  plein,  même  jufqu'à  la  pointe  des  pignons  Se  fommités  des  lucarnes,  &  le 
tout  quarrément  ;  tellement  qu'en  toifant  le  vuide  aufli-bien  que  le  pleift,  U  fe 
trouve  quelquefois  plus  de  vuide  que  de  plein  &  rempli  de  maçonnerie  :  ce  qui 
caufe  de  grands  diflferends  entre  celui  qui  a  fait  bâtir ,  &  l'Entrepreneur  ou  Ma- 
çon ,  quand  fe  vient  au  toifé 3  car  fouvent  ceux  qui  font  bâtir,  n'eatendant  pas 
ces  tenter  dçTart,  fe  trpuvçnt  trpmyés  daa§  iws  <^û^]^2  ^^^  ^^^^  ^^  Maîtres 
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€a        la  nouvelle  maison  rustique. 

Maçons  répondent  qu'ils  euiïent  fait  leur  marché  à  plus  haut  prix  y  fi  le  toi/2  fil 
fut  fait  plus  défavantageufement  pour  eux.  C'eft  pourquoi ,  à  mon  avis ,  il  (e- 
roit  bon ,  comme  quelques-uns  font,  d'expliquer  dans  les  marchés  plus  nette- 
ment 8c  clairement  les  termes  du  toifé ,  &  y  déclarer  en  termes  exprès,  fi  on  en- 
tend toifer ,  ou  non,  les  faillies  8c  moulures  à  raifbn  de  demi-pied  pour  chaque 
partie  de  moulure,  ou  fi  elles  ne  feront  point  toifées  du  tout;  comme  pareiUe- 
ment  fi  le  vuide  fe  toifera  au(fi-bien  que  le  plein  ^  ou  bien  fi  on  ne  toifera  que  ce 
qui  i[era  plein  &  rempli  de  maçonnerie. 

Quand  on  veut  toifer  autrement  qu'aux  us  &  coutumes»  il  faut  donc  fpécifier 
cxaâement ,  par  un  devis ,  la  condition  à  laquelle  on  veut  toifer ,  &  dire  que  les 
murs ,  quoique  remplis  d'architeâure,  pans  de  bois ,  tuyaux  &  manteaux  de  che- 
minées ,  ne  feront  néanmoins  toifer,  mais  feulement  le  corps  des  murs ,  pans  , 
tuyaux  3c  manteaux,  qui  tous  fe  toiferont  depuis  l'extrémité  du  haut  d'iceux,  8c 
fans  rabattre  aucun  vuide. 

On  croit  communément  avoir  meilleur  marché  quand  on  a  ainfi  ftatué  par  un 
ilevis,  qu'il  ne  fera  toifé  aucune  faillie  dans  tous  ces  endroits,  quoiqu'il  s'y  ea 
trouve  :  cependant  il  faut  avouer  qu'on  paye  aflez  fouvent  tout  autant ,  &  quel- 
quefois davantage,  que  fi  on  toifoit  les  faillies  après  le  corps  des  murs,  parce  que 
tous  les  Entrepreneurs  font  afiez  éclairés  pour  {avoir  à  combien  la  toifè  leur  peut 
revenir ,  les  faillies  comprifes,  ïahs  qu'elles  foient  toifées ,  &  le  gain  qu'il  y  faut 
faire;  enforte  qu'on  peut  dire  que  cette n^niere  de  toifer  nefèrt  qu'àfbulager  Fe&^ 
prit  de  celui  qui  fait  bâtir ,  &  l'éclairer  lors  du  toifé ,  parce  qu'il  voit  plus  clair  en 
une  hauteur  &ime  largeur,  que  quand  il  faut  toifer  après  coup  tous  les  membres 
de  Farchitedure ,  où  il  ne  connbît  plus  rien.  ^ 

Pour  lever  un  autre  doute ,  qui  fait  naître  aflêz  fouvent  des  procès ,  il  faut  en« 
cote  obferver  que  toutes  faillies  qui  font  fur  un  corps  de  maçonnerie,  quand  elles 
fe  toifent ,  doivent  fuivre  le  prix  de  la  toife  :  ainfi  fi  c'eft  mur  de  pierres  de  taille , 
les  faillies  qui  y  feront,  doivent  aller  au  même  prix;  de  même  fi  c'efl  fur  fimjfle 
maçonnerie^  ou  fur  pans  de  bois  &  cheminées ,  cela  préviendra  la  conteftatlon ,  8c 
tout  doit  rouler  fur  le  prix  qu'il  faut  concerter  auparavant  avec  gens  connoiflan* 
Se  de  probité. 

Toiji'  de  la  CharpenterieM 

Comme  on  vend  le  bois  quarré  ou  de  charpenterie  à  la  pièce  8c  au  cent  de  pié- 
^e ,  il  faut  le  fcavoir  réduire  à  la  pièce  :  poxu*  cela  ^  il  n'y  a  qu'à  favoir  que  chaque 

{ûéce  de  bois  doit  avoir  douze  pieds  de  long  fur  fix  pouces  en  quarré ,  ou  la  va- 
eur  ;  de  forte  qu'elle  contient  en  foi  cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces 
«ubes.  Pour  le  connoître,  il  n'y  a  qu'à  multiplier  la  grofleur  d'une  pièce  par  fa 
largeur ,  &  le  produit  par  fa  longueur.  Exemple.  Un  morceau  de  bois  a  fix  peu^ 
<ces  de  gros ,  Se  douze  pouces  de  large  ;  en  multipliant  fix  par  douze ,  cela  fera 
ibixante-douze  pouces;  cette  même  pièce  de  bois  aura  fix  pieds  de  longueur,  qui 
font  fplxante-douze  pouces  ;  en  multipliant  les  foixante-douze  pouces  du  produit 
de  la  largeur  8c  grofleur  par  les  fpixante-douze  pouces  de  la  longueur ,  l'on  trou- 
vera que  le  produit  total  fera  de  cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces ,  qui 
efl:  le  contenu  de  la  pièce.  Par  cette  régie ,  toutes  fortes  oe  pièces,  de  quelque 
longueur ,  grofleur  8ç  largeur  qu'elles  foient ,  peuvent  &  doivent  être  ainfi 
réduites. 

Nota.  i^.  En  faifant  marché  de  bois,  il  faut  en  marquer  dans  le^  devis,  toutes 
les  groflfeurs  8c  longueurs ,  ainfi  que  Ton  défîre  qu'elles  foient  mifes  en  œuvre  , 
&  mettre  dans  le  marché ,  qu'en  cas  qu'ils  emploient  le  bois  plus  gros ,  il  ne  fera 
rien  compté  pour  la  grolTeur  excédente  j  mais  que  fi  le  bois  efl  de  moindre 

grofleur 
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l^fièitr  que  celle  énoncée  au  marché ,  il  fera  déduit  3'autant.fiir  le  marché. 

Nota.  1  .  Qu'aux  us  &  coutumes  de  Paris,  cinq  pieds  de  bois  mis  en  oeuvre, 
font  comptés  pour  (ix ,  (I^  &  demi  pour  fèpt  &  demi  »  huit  pieds  paflTent  pour  neuf ^^ 
dix  pour  tUx  8c  demi^  onze  pour  douze,  treize  pour  treize  8c  demi,  quAtorziP 
pour  quinze,  feize  pour  dix-huit^  &  vingt-deux  pieds  pour  vingt-quatre,  qui 
font  quatre  toifes. 

Toutes  ces  mefùres  /e  comptent  ainfi^  parce  que  tous  les  bois  qui  fe  débitent 
dans  les  fofêts ,  font  de  fix  pieds ,  de  neuf,  de  dix  &  demi ,.  de  douze ,  de  treize  8c . 
demi ,  de  quinze,  de  dix-huit ,  de  vin^Auh  pieds  8c  toifes. 

Nota.  3  .  Qu'en  toifant  les  baluftres^'un  efcalier ,  on  les  évalue  ,  Vils  font 
quarrés,  à^eux  baluftres  pour  pièce;  8c  s'ils  font  tournés  ^  il  en  faut  quatre 
pour  pièce. 

U  fe  rencontre  quelquefois  de  la  difficulté  pour  le  toifé  des  pièces  de  charpen- 
terie,  commedans  le  toifé  de  la  maçonnerie  :  car  les  folives ,  q«î  ont  cinq  pouces .  . 
ilu-  fèpt ,  fe  toifent  conmie  fi  elles  avoient  Çtx  pouces  en  quarré ,  qui  font  trente- 
fix  pouces  'en  Surface;  au'  lieu  que  cinq  multipliés  par  fept  ^  n'en  font  que. 
trente-cinq.  •  , 

De  plus ,  comme  les  pièces  de  charpenterie  fournies  par  les  Marchands ,  aug- 
mentent en  longueur,  &  font  plus  grandes  les  unes  que  les  autres  de  trois  pieds  , 
fiins  qu'il Ven  trouve  de  fept  ni  de  nuit  pieds,  de  dix  ni  d'onze,  de  treize  ni  de 
quatorze,  de  feize  ni  de  dix-fept.  Se  ainfi  des  autres  confécutivement ,  quan<f. 
h  longuettr  d'une  pièce  approche  de  plus  près  la  pièce  du  Marchand ,  qui  excède, 
en  grandeur  immédiatement  «ne  autre  moindre,  comme  quand  elle  approche  de; 
plus  près  la  grandeur  de  douze  pieds  que  de  neuf,  elle  eft  toifes  comme  fi  elle^ 
étoit  longue  de  douze  pieds,  encore  qu'elle  n'ait  guéres  plus  de  dix  pieds  8c  demi 
de  long ,  parce  que  les  Charpentiers  difent  que  la  ro^nufe  qui  refteroit,  leur  de- 
meureroit  inutile,  pour  être  trop  courte:  fi  elle  n'a  que  dix  pieds  de  long,  elle"* 
ne  fera  toifée  pour  douze  pieds ,  mais  pour  dix  feulement ,  à  caufe  qu'il  leur  res- 
tera deux  pieds  de  rognure ,  qu'ils  peuvent  faire  fervir  :  fi  elle  eft  de  dix  pieds 
êc  demi  juftemait,  elle  ne  doit  pafler  aufli  pour  une  pièce  longue  de  douze  pieds  ,^ 
mais  pour  une  de  dix  pieds  8c  demi,  d'autant  qu'en  coupant  8c  fciant  une  pièce 
de  vingt-un  pieds  de  longueur  par  le  milieu ,  ils  en  font  deux  pièces  de  la  longueur 
de  dix  pieds  8c  demi  chacune ,  fans  aucune  perte  de  bois. 

L'embarras  de  ces  réduâions  de  pièces  de  bois  de  différentes  longueurs ,  qui 
eaufe  tous  les  jours  des  difputes  pour  les  toifes ,  eft  caufe  qu'à  préfent ,  dans  les 
marchés  des  bâtimens  du  Roi ,  il  eft  dit  que  les  bois  feront  payés  fuivant  la  me*», 
iure  qu'ils  fe  trouveront  avoir  ei^  œuvre ,  qui  eft  une  condition  que  les  Par^culierS , , 

2ui  voudront  bâtir,  doivent,  à  mon  fens,ftu jours  mettre  dans  leurs  marchés , 
luf  à  donner  quelque  chofe  de  plus  du  cent  de  bois. 

Pour  éviter  donc  tous  ces  embarras  8c  difficultés ,  auffi-bien  au  toifé  delà  char^- 
penterie,  que  de  la  maçonnerie,  il  me  femble  qu'il  feroit  pareillement  befoiti 
d'expliquer  fort  diftinftement ,  bien  au  long  8c  intelligiblement,  toutes  les  conn 
ditions ,  tant  de  l'un  que  de  l'autre  toifé  j  car ,  à  caufe  de  ces  différends ,  il  y  a  eu 
Arrêt  {blemnel  au  Parlement  de  Paris ,  qui  ordonne  qu'en- fait  de  vifite^,  rapr-; 

Ecarts 8c  autres  ades  dépendans  de  l'art  de  maçonnerie  8c  de  charpenterie,  il  fera 
bre  aux  Parties  de  nommer  des  Experts  Bourgegis  8c  autres  gens  à  ce  coimoif^ 
{tm  y  autres  que  lès  Jurés  en  titre  d'office. 

Toifé  tUs  Couvertures* 

Four  m^urer  une  couverture  de  tuile ,  on  en  pread  le  pourtour  avec  UUgne^ 
Tome  L  I 
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depuis  l'un  àes  bords  de  l'égoùt ,  juTqu^aa  bord  de  Tautre  égoût ,  paflfant  par^ 
deflliâ  le  faite  :  on  ajoute  au  fourtour  un  pied  pour  le  faite ,  &  un  autre  pied  pour 
^aque égoût,  s'ils  font  iîmples;  ou  deux nieds  pour  chaque  égoût,  s'ils  font 
TOubles-pointes  ou  compofts  de  cinq  tuiles  chacun  :  on  multipliera  ce  pourtour  & 
les  pieds  ajoutés ,  paf  la  longueur  de  la  couverture ,  à  laquelle  il  faut  auffi  ajouter 
deux  pieds  pour  les  demi-n/^i/^ic^  des  bouts  j  le  produit  donnera  le  contenu  de 
là  couveiture.  Les  Couvreuils  appellent  RudUes  ou  Ruillees  ,  Tenduit  de  olâtre 
€m  de  iaiortîer ,  qui  fe  met  fur  les  tuiles  pour  joindre  la  couvertiu^  &  la  tuile  à  la 
muraille.  '  '^ 

Quand  le  bâtimêiit  eft  bâti  en  croupe  C  j'ai  expliqué  cî-deflîis  ce  que  c'eft  )  oit 
ïâ^ure  k  couverture  par  le  milieu ,  en  tournant  tout  autour ,  &  en  y  ajoutant  un' 
pied  pour  chaque  niellée  A^Arrêtieres  ;  (  ce  font  les  enduits  qui  couvrent  les-/frr#« 
iUrs,  c'eft-i-dire,  les  pièces  de  bois  qui  forment  les  angles  d'un  tott  fait  en  pa- 
villon oïl  en  crou^.  )  Cette  étendue  de  la  couverture  par  le  milieu  &  les  pieds  de 
ruellées,  fe  multiplie  par  le  pourtour  qu'on  prend  en  paflfant  par-deflRis  le  faîte  ^ 
depuis  le  bord  d^un  des  égoûts  ,  iufqu^^au  bord  de  Pautre ,  comme  il  vient  d^être 
dit^  &  le  produit  Sonnera  le  douole  du  contenu  de  la  couverture. 
'  On  mefure  les  couvertures  toutes  pleines,  quoiqu'il  y  ait  des  lucarnes  ou  de« 
«cils  de  bœufj  loin  d'en  déduire  le  vuide,  on  les  compte  â  part,  &  on  les  ajoute 
au  prertiier  prpduît.  Le  batfelement  &  pente  des  gouttieresvont  chacun  pour  un 
pied  ;  le  Battelement  eft  l'extrémité  de  la  couverture,  qui  tombe  dans  une  gout-^ 
tîere  :  chaque  pofetnent  de  gouttière  va  auffi  pour  un  pied  ;  ime  vue  de  faîtière 
pour  fix pieds  ouarré*;  un  œil  de  boeuf  commun,  pour  dix-huit  pîeds,  qui  eft 
denû-toîfe  j  les  lucarnes ,  pour  demi-toife  ou  pour  toife,  félon  leur  façon. 

Le  toifé  d'ardoifç  fè  fait  de  même  que  celui  de  tuile  j  mais  on  n'y  compte  rie* 
pour  le  faîte ,  foit  ^'il  foit  couvert  de  plonri> ,  ou  nom 

A  A  t  I  c  t  B    VIL 

Quand  &  feniàfit  quel  ttms  Us  Ouvriers  doivent  garantir  Us  onyfages  (p^its  ont 
faits  ,  foit  pour  Us  ParticulUrs  ^  foit  pour  U  Public 

Les  Romains,  dont  tout  le  monde  refpefle  les  loîx,  &  admire  encore  lesbeaum 
féfles  d*archâte^ure,  obligeoient  les  Entrepreneurs  &  les  Ouvriers,  comme  Ma* 
^onsr.  Ouvriers  en  marbre  &  Stulpteurs ,  qui  avoient  fait  quelqu*èdificc ,  mur  oii. 
autre  ouvrage ,  à  le  garantir  pendant  dix  années ,  du  jour  qu'il  étoit  achevé;  & 
«?il  y  furvenoît  pendant  ce  tems  quelque  ruine  q|ui  ne  fut  point  caufée  par  les 
Afbes ,  ou  pîrf'  une  force  majeure  *%u  fi  Pon  découvroit  quelque  défaut  à  l'ou- 


dévoient  être  fournis  par  le  particulier  :  lorfque  Fouvrage  étoit  de  terre  ou  d'une 
«ïatieremédidcrc,  la  garantie  ne  duroit  que  fix  années,  pendant  kfquelles  ;  fi. 
l'ouvrage  mànqubit  par  les  malfaçons ,  TOuvrîer  le  rétabliflbit  à  fes  frais. 

Quant  aux  ouvrages  publics,  ceux  qui  les  avoient  fUts  &  leurs  héritiers  ctt 
êtoient  garans  pendant  quinze  ans. 

Ces  Toix  regardoient,  non  pas  les  Awrhîtefïes ,  qui  ne  faifoieni  que  donnçr. 
les  defleins ,  mais  feulement  ceux  qui  entreprenoient  les  édifices ,  &  ceux  qui 
mettoient  la  main  àFœuvre,feaêmeceux  ^  étoient  egiployés  aux  ornemens. 
Elles  aflTujettiflfeient  encore  TEntrepreneur  ôc  les  Ouvriers ,  je  ne  dis  pas  à  ren- 
dre leur  ouvrage  folide-C  c«r  <îe  leur  eft  une  chofe  indîfpenfifcle  y  qui  va  fans  dîii^ 
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mais  même  à  ne  pas  fè  charger  d'un  grand  nombre  d'ouvrages,  8c  à  ne  I^  p^ 
laifTer  imparfaits.  Cette  garantie  &  ces  ménanmens,  aiU^k  U I9Î  ï^  99gar 
geoit  envers  ceux  (jui  les  employoient ,  ne  fè  ornait  onéreufe  <Dii'4  ceu^  dont  In 
conduite  n'étoit  pas  droite ,  U  les  contrevenams  ^toient  fouettés ,  rafés  8c  bannis. 
L'ancienneté  de  cette  loi  l'a  fait  paifer  pour  une  loi  de  la  nature ,  écrite  dès  fa 
création  dans  le  cœur  de  tous  les  hommes ,  ^iii  les  oblifli^  à  gsirder  entr'^uxlea 
traités,  8c  à  ne  point  tromper  le  fmblic  On  fait  ^ue  U  paffion  de  bâtir,  qui 
jeft  néceiTaire  dans  les  uns ,  8^ui  ^  de  goût  8c  d'inctinfktioQ;  dans  les  autres  9 
.efl:  d'ordinaire  la  paflion  la  plWépanchée  ;  on  iè  liwe  tout  entier  8c  ikns  mefurt 
aux  promeflès  du  Maçon  ou  de  l'Entrepreneur.  Cette  cqmfiatice  a  porté  lei  Lé- 

fiflateurs  à  impofer  aux  Ouvriers  la  néceffité  d'y  correfpçndre  :  ils  ont  jugé  qu'us 
laçon  ou  autres  gens  de  cette  efpéce ,  fur  la  parole  ou  à  l'inftigation  deiqueb 
on  devient  prodigue ,  étoient  puniHables  des  plus  bonteux  chitimi»is ,  dès  qu'ils 
employoient  leur  art  8c  leur  connpiflance  à  tromper  :  c'eft  pourquoi  la  loi  le»  yur 
geoit  indignes  delà fociété  civile; encore  cette  peine  n'étoit*^^  que  la  fuite 
d'un  autre  châtiment ,  qui  étoitde  leur  faire  rendre  ce  qu'ils  Avotçat  reçu,  après 
les  avoir  contraints  de  refaire ,  à  leurs  dépens ,  l'édifice  où  il  furvenoit  des  ruineis 
pendant  les  dix  ou  fix  années  de  la  garantie ,  parce  que  l'on  eftimoit  que  l'air ,  qui 
eft  la  vraie  pierre  de  touche  de  tous  les  ouvrages,  en  ma^ifefteroit  les  défauts 
pendant  ce  long  tems ,  ou  qu'il  en  vérifieront  la  ioUdité  :  atnfi  «  par  la  longueur 
,de  ce  terme ,  l'on  arrêtoit  alors  l'avidité  des  mauvais  Ouvriers,  k  00  afluroit  la 
dépenfe  de  ceux  qui  faifoient  bâtir,  pitf  l'efpérmce  centaine  d'un  ràtahtiilbnent 
qui  ne  leur  coutoit  rien. 

Si  on  s'élevoit  parmi  nous  avec  autant  de  rigueur  cofttreles  Maçons  8c  les  Chaf^* 
pentiers  qui  s'écartent  des  conditions  de  leur  marché,  ou  ^ui  iJ>meQt  de  leur  art 
par  ignorance  ou  par  mauvaife  foi ,  les  ouvrages  pubUcs  4c  ceux  des  oamculieis 
en  feroieat  infiniment  meilleurs,  parce  qi«$  les  Entrepreneurs  6c  les  .Ouvriers  en 
feroiont  plu^  habile^ ,  moins  ^r^ç^tcturs  ou  pJbiS  circonfpeâs:  hardis  qi/Hs  £ont 
par  l'aflTurance  de  l'impunité ,  ils  brochent  leurs  ouvrages,  fourrent  de  mauvais 


^erbe  qu^  Q^à^^i^s  ^nent,  pour  fignifier  quie ,  quelque  précaution  que  l'on  prenne, 

on  eft  toujours  trçmpé ,  8c  du  coté  du  t^ms  ^  l'on  ie  ptromet  fon  hâtime«t  parfiûc , 

.Se  du  côté  de  la  dépenlè  qui  excède  d'ordinaire  <i'un  botn  tiers  ans  nojins  tpot  ce^pie 

l'on  a  pu  refondre ,  8c  encore  du  coté  4e%hoaté  8c  de  f  iffue  de  l'ouvrage ,  ^ui 

;n'e|}  pr^<iue  jamais  fi  bon  qu'M  devpoit  l'être.  «^ 

•  l^a  maxime  certain^  pan^i  nous,  eft  \v»  les  MaçoAS ,  les  Chaiçen^tiers ,  Coil- 

vrj&urs  8c  autres  Ouvriers  de  cette  fort^ ,  finit  garans  de  leurs  ouvrages  pendaiK 

dix  ans ,  à  compter  du  joiu*  qu'ils  font  achevés ,  quand  ice  £>ut  des  ouvrage  d'une 

matière  fblide  ;  8ç  pendant  fix  ans ,  quand  l'ouvrage  eft  de  terre  ou  id'une  auti^ 

.matière  médiocre.  Les  Architectes ,  8c  ^éx^érafensest  tous  x:eux  qui  {ute^nent  las 

ouvrages  en  leurs  noms,  font  A^Tujet^  à  cette  garantie;  i^aîs  elle  ne  ^'eMend 

x>as  AUX  cas  fortuits,  tels  que  ibnties  tonnerres,  ks  inQndationsextraord&fKureSy 

lesguerres  :  on  ne  voit  pas  même  qu'on  aflutettiffit  àcett^ffaran^ielesMenuifierfi;, 

Plombiers,  Carreleurs  de  Paveurs:  cependant  ces  Artifàns  ne  doivent  pas  ^ti^ 

moins  re^onfables  que  les  autres^  des  vices  de  leurs  ouvrages ,  du  moins  pendant 

fix  ans;  fcavoir,  les  Menuifiers,<le.la  verdeur  8p autres  mauvaifes  qualités  des 

bois ,  8c  de  leur  méchant  aifembl^^  ;  les  Paveurs  ^  de  la  tendreté  du  pavé  j  les 

Carreleurs ,  du  mêlanee  d'un  plâtre  éventé  avec  la  pou^kre.  Ces  défauts  parti- 

xuUers  ne  laiifent  f^  ^avimcjor  la  nûasiles  mnùfbns  ;  la  mûte^fune^ave  périt , 
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Sarce  que  le  pavé  eft  peu  joint,  mal  cimenté  8c  trop  uni  r  un  gros  mur  à  entrâtes 
caufe  des  eaux  d'une  gouttière  qui  n'eft  pas  bien  loudée:  un  plancher  fe  dé tniitv 
parce  que  k  carreau  fe  îeye ,  faute  d'être  pofé  en  bon  joint  &  fur  un  plâtre  mellf 
graflement.  H  en  eft  aînfi  de  quantité  d'autres  liial-façons,  que  les  Ouvriers ,  plus 
attentifs  à  feurs  intérêts  qu'à  leurs  devoirs >  pratiquent  tous  lés  jours:  c'eft  pour% 
quoi  il  n'y  a  nuBe  raifon  d'en  difpenfer  aucun  de  la  garantie  de  kloi  que  nou» 
avons  adoptée  par  nos  ufages  &  nos  régleniens. 

Les  Ouvriers  aflurent  qu'ils  ne  font  point  fiujjKS  à  garantir  les  ouvrages  pu* 
Wics^  La  raifon  qu'ils  en  rendent ,  eft  que  les  dégradations  n'y  furviennent ,  lés- 
ion eux,  que  par  des  cas  fortuits  Se  des  forces  maleùres,  dont  ils  ne  peuvent  ]a^ 
mais  être  refponfables.  Mais  il  n'y  auroit  point  de  raifon  d'exempter  de  la  ga- 
rantie l'héritage  du  pubKc ,  dont  l'intérêt  l'emporte  toujours  fur  le  particulier  , 
^ae  les  Ouvriers  doivent  certainement  garantir.  Auffi  les  kix  démandent-eller 
quinze  années  de  garantie  des  ouvrages  publics;  il  n'y  a  aucune  Ordonnance  qui 
aiç  abrégé  ce  tçnnc;  ainfi  il  ne  dépend  point  des  Entrepreneurs  de  le  racourcir 
ni  de  l'ôtcr;  ils  ne  doivent  pas  moins  au  public  qu'aux  particuliers  ;  laprofeffioir 
publique  qu'ils  font  de  leur  art ,  fuppofe  en  eux  une  connoifTance  fure  &  morale- 
ment infaillible  de  leurs  régies  fc  de  toutes  les  chofes  qui  en  font  l'objet;  ils  font 
înexcufables  fur  les  vices,  fiir  les  irrégularités  &  fur  les  défauts  qui  paroiflent 
©u  qui  font  cachés ,  mais  que  le  tëms  leul  peut  rendre  évident:  c'eft  pourquoi  la 
loi  veut  qufils  en  fbient  garans  ,  eux  fc  leurs  héritiers ,  pendant  quinze  ans-^ 
:qui  eft  le  tems  qu'on  a  jugé  néceflàire  pour  découvre  les  défauts  des  matériaux 
&  de  la  conftruélion ,  où  tout  doit  être  de  deflein  &  de  réflexion ,  &  où  l'Ouvrier 
-ne  doit  rien  faire  ni  rien  employer  qui  n'ait  été  vu ,  choifi  &  préféré.  Il  eft  vrai  que 
les  Ouvriers  ne  peuvent  être  re^onfables  des  dégradations  qui  arrivent  par  forces 
majeures  Se  par  cas  fortuits ,  fans  qu'il  y  ait  de  leur  faute  ;  mais  auffi  ce  qu'ils 
ap|^ellent  fyrces  majeures  &  cas  fortuits ,  ne  l'eft  pas  toujours.  Il  y  a  des  cas  for- 
tuits nés  avec  Fouvrage;  ce  font  ceux  qui  procèdent  de  la  mauvaife  façon  ou  *: 
Jamauvaife  qualité  des. matériaux  qu'on  y  a  employés  :  comme  cette  mauvaife 
'£iço|J|^  les  mauvais  matériaux  occafionnent  tous  les  accidens  &  toutWles  ruines 
:de  Pouvrage,  on  ne  peut  pas  nier  que  l'Ouvrier  ne  foit  indifpenfablemcnt  tenu 
-Je  le  r "arer,  puîfque  le  défordre  vient  de  fon  fait:  il  eft  donc  alors  fans  diffi*- 
, culte  dans  le  cas^  de  la  garantie;  autrement  touô  les  défauts  &  le»  vices  dôsédifices 
publics  que  le  ciel  &le  tems  découvrent,  feroient  des  effets  des  aftres;  &  par 
cet  aveugle  préjugé,  l'Ouvrier,  vifiblement  coupable,  triompheroit  du  public, 
dans  le  même  tems  qu'on  pourrok  voir  au  doigt  &  à  l'œil,  par  les  apparences 
^  la  conftruftion ,  qu'il  eft  impoffible  que  fon  ouvrage  fubfifte,  parce  qu'il  eft^ 
-peu  foHde ,  mal  fait ,  èc  les  matériaux  mal  choifis  &  défeftueux.  Il  y  a  d'autre» 
«as  fortuits ,  que  j'appelle  étrangers  à  l'ouvrage ,  parce  que  le  ciel  ou  la  fureur 
des  hgmmes  en  font  ks  auteurs ,  &  la  prudence  humaine  ne  fauroit  les  prévenir 
ni  les  parer  :  tels  font  les  incendies ,  les  tremblement  de  terre ,  les  grands  débor- 
:  démens ,  les  ravages  de  la^  guerre ,  les  tonnerres ,  les  vents^  extraordinaires ,  &«• 
:  Voilà  les  forces  majeures  qui  affranchiflènt  l'Ouvrier  dé  l'obligation  de  refaire, 
.ion  ouvrage.  Ainfi,  avant  qu^un  Ouvrier  puiHe  propofer  que  c'eft  parim  cas  for- 
tuit 8c  par  une  force  majeure  que  fon  ouvrage  eft  détruit ,  il  faut  qu'il  prouve 
qu'il  n'y  a  point  eu  du  tout  de  fa  faute ,  ni  dans  la  qualité,  ni  dans  l'emploi  des 
matériaux;  &  pour  que  fa^juftification foit  avérée  &  qu'il  puifle  avoir  fa  déchar- 
ge, il  faut<ïu'iLfafle  faire  en  préfence  des  Juges  de  bons  procès^verbaux ,  vifite 
.  &  examen  par  des  Experts  cennoiflans,  fcnipuleux ,  exafts  8c  pénétrans ,  qui  ne 
fçachent  point  par  complaifance ,  par  pitié  ou  par  charité  pour  l'Ouvrier ,  iinpù- 
tfâ?  àk  Providence  toutiemal  qu^'il  a  lui-même  caufé.  Par  exemple,  un  avants 
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W  a  été  bâti  fans  faire  corps  avec  la  pile ,  un  ceintrè  eft  fi  ^urbaifTé  qu^  ne  bàndft 
point ,  les  pilles  font  trop  foibles,  les  pilotis  peu  enfoncés  ;  voilà  des  vices  dans 
la  conftruâion,  dont  on  doit  certainement  augtu'er  un  prompt  défordre,  qui  ne 
peut  être  imputé  qu'à  l'ignorance  ou  à  la  négligence  de  TOuvrier  ;  les  pierres 
ont  été  employées  toutes  vertes  fur  Parriere-faSbn ,  ou  elles  font  pofées  en  délit  i 
le  mortier  eft  (ec  &  ne  lie  point,  les  bois  ont  été  coupés  dsms  leur  fève  au  com-* 
mencement  des  lunes  &  fur  k  retour}  voilà  des  vices  dans  les  matériaux,  qui  font 
conjeéfairer  une  prompte  ruine:  cependant  ces  vices,  foit  de  matériaux,  foit  du 
conflmâion ,  ne  paroiflent  pas,  ou  du  moins  ils  ne  font  pas  fenfibles ,  lorsqu'on 
reçoit  Pouvràgc  Se  qu*on  vérifie  ^exécution  du  marché  dans  Fan  après  qu'il  eft 
achevé  ;  ils  ne  (e  découvrent  mi'à  la  fuite  des  tems.  Il  eft  néanmoins  indubitablo 
que  dans  ces  deux  cas ,  vices  de  matériaux,  ou  vices  de  conftruâion ,  FOuvrieft 
êfè  tenu  des  dégradations.  De  même,  on  voit  fouventdes  ponts  tout  de  pierre, 
qui  n'ont  été  renverfés  que  parce  que  les  afiîfes  n'étoient  point  attachées  les  uiiet 
aux  autres ,  &  ne  faifoient  que  de  (impies  paremens ,  fans  autres  lits  que  de  fix  on 
huit  pouces  &  fans  boutifles,  ce  qui  efl  un  dé&ut  confidérable;  qfr  le%grande9 
e^m  arrachant  peu-à-peu  le  mortier  du  joint  des  pierres ,  elles  s'y  font  un  pafiage  , 
baignent  &  battent  la  pierre  de  tous  les  côtés  ;  enfbrte  qu'entraînée  par  fon  propre 
poids ,  &  n'étant  point  attachée  par  aucun  crampon,  elle  fe  déplace,  &  fe  trou* 
vant  oppofée  au  cours  de  l'eau,  les  premiers  glaçons  l'entraînent,-  &  après  elle 
les  afiifes  du  même  litfucceflîvement  :  enfuite  le  corps  de  la  pile,  qui  a'^  bâti 
que  de  moilons  &  de  mortier  fec  &  terreux ,  n'étant  plus  défendu  par  les  affifes  g 
&  étant  heurté  par  l'eau  &  les  glaçons ,  il  fe  dégrade  8c  tombe.  Voilà  encore  ui» 
de  ces  cas  que  l'Ouvrier  appeUera  fortuit,  msûs  qui  ne  peut  cependant  être  im- 
puté qu'à  fa  faute.  Uy  a  quanti}^  d'autres  accidens  8c  de  fraudes,  foit  volontaires 
ou  involontaires ,  qui  n'arrivent  ou  ne  fe  vérifient  qu^à  la  longue:  ainfii  il  faut 
donner  du  tems  pour  découvrir  les  imperfeftions  de  l'ouvrage ,  8c  il  faut  obliger 
l'Ouvrier  à  réparer  les  défauts  qui  font  fur  fon  compte,  8c  qui  ne  doivent  éclater 
qu'avec  le  tems;  c'eft-à-dire,  dans  les  quinze  années  y  à  compter  du  jour  du  pa-^ 
rachevement  des  Ouvrages  publics;  car  pour  ce  qui  eft  de  la  réception  que  nour 
en  faifbnsfur  la  fin  de  ran  d'après  qu'il  eft  achevé ,  ce  n'eft  qu'une  vérification 
de  l'exécution  du  devis  8c  du  marché ,  mai^  ce  n'eft  pas  une  approbation  ni  uHe 
reconnoiflance  quetous  les  matériaux  qui  forment  Pouvrage,  foient  parfaits,  n^qu« 
ta  conftruéUon  en  foit  exafte  8c  fans  reproche.  Quelque  habile  que  foit  celui  qui 
fait  cette  réception ,  il  eft  impoffible  ^u'il  puifTe  ni  deviner  oe  qui  ne  parott  pas^ 
ni  devancer  par  un  jugement  prophétique  ce  qui  arrivera:  il  ne.  peut  pas,  par 
exempte,  augurer qu'ime  pierre  neferfeuilletera  pas  au  bout  de  fix  ans  :  les  yeux 
peuvent  bien  décider  fur  Tordre  8c  rarnq)|ement  extérieur ,  mais  ils  ne  peuvent 
pas  voir  le  dedans  ;  8c  ïcffri%fijejpe\xt  pas  juger  fi  une  poutre,  fe  pourrira  dana-- 
diz  aiisr^c'eft  au  tems  ^u'il  £iut  s^n  rapporter». 


CH  APIT  R  E     rv.     ^ 

Sains^Jomefli^S'desChefi  de  Famille^ 

I L  y  a  troîsr  manières'  difflrentesde  fare-valoir  un  bien  dé  ^mpagne:  le  tenir 
par  foi-même ,  lé  donner  à  ferme  à: moitié  fruit  ou  à  Tai'gent,  ou  bien  le  faire 
valoir  pour  fon  compte  par  un  régifleur  à  gages.  J?expliquerai  au  Chapitre  pre- 
mier. fkJafcciwfePaitiç  dccet  Ouvrage  J«,b<»8^lQ*i9auYai8  de  ç^  difKreî|te$^ 
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adimflfiftratkms.  Je  {ttppoiè  ici  nos  cheâ  de  famille  déterminés  1  faire  valoir  leaf 
bien  par  eux-mêmes. 

Il  faut  d'abord  les  con(k)érer  oans  l'intérieur  de  la  maifon ,  parce  que  c'eft-lâ 
le  centre  de  l'économie  champêtre ,  &  c'eft  de-U  qu'ils  doivent  tput  animer.  La 
terre  eft  une  bonne  roere ,  mais  eUe  veut  être  careflée ,  &  alors  elle  ne  refuTe 
rien  i  nos  {oins  :  quand  on  la  néglige ,  elle  eft  ftérile  &  ingrate. 

Le  ménage  des  cbamps  demande  du  génie  &  de  l'avion  de  la  part  de  celui  qui 
le  conduit ,  £kr*tout  dans  les  commeacemens  ;  il  faut  qu'il  £bit  induftrieux,  atten-» 
tif  &  laborieux  pour  trouver  les  occasions,  &  veiller  fur  tout  le  détail ,  qui  eft 
un  des  principaux  points  de  l'économie  des  champs  ;  le  fçavoir  faire ,  qui  en  eft  le 
nœud, ne  s'acquiert  que  par  reiqpérience^mattreife  des  chofes.  Tant  vamt homme  ^ 
tant  VAutfa  terre. 

1^:  Le  premier  foin  du  maître  doit  être  deoonflilter  à  quoi  {es  terres  font  pro<* 
près  9  &  où  peut  aller  leur  {écondité ,  pour  régler  U-deflfus  quel  ufage  il  en  fera  ^ 
à  quoi  il  emploiera  {es  domeftiques  &  Tes  engrais  ,  &  quelle  fera  ^  dépenfe  iç 
le  débonrheny nt  de  {es  produits  :  par  exemple ,  il  plantera  des  vignes  dans  les 
terroirs  {ècs  &  pierreux  ;  il  {êmera  des  bleds  dans  les  terres  fortes  ;  s'il  a  des 
prairies  ou  des  pâturages,  il  s'appliquera  à  commercer  des  chevaux,  bœufs  ou 
moutons ,  fuivant  la  qualité  des  herbi^es  convenables  à  ces  difféoens  beftiaux  ;  s'il 
a  des  bois,  il  en  {era  commerce ,  &  il  en  augmentera  le  profit  par  les  cochons 
qu'il  y  mettraen  glandée  ;  il  fisra  des  plantes  aquatiques  dans  fee  prairies ,  &  s'ap- 
pliquera à  aw)ir  des  chanvres,  des  lins,  des  huiles,  du  houblon,  des  laines,  dea 
pigeons,  des  froma|res^  du  miel,  des^uitô,  ou  autres  gnûns,  plants,  beftiaux 
ou  denrées ,  fuivant  les  di£férens  avantages  que  le  hazard  ou  la  fituation  des  lieux 
pourroit  lui  procurer  :  il  examinera  qud  profit  il  pourroit  faire  fur  les  beftiaux 
qu'il  donneroit  à,  cheptel  ;  quel  eft  le  meilleur  de  faire  valoir  {es  terres ,  ou  de  les 
affermer  à  l'argent  ou  à  l'e4)ece  ;  &  ainfî  de  quantité  d'autres  traits  d'économie 
qui  font  répandus  dans  cet  Ouvrage* 

Si  notre  chef  de  famille  fait  q^qu'acquifition ,  avant  que  de  la  conclure  ^  il 
doit  étrç  attentif,  non-{èulement  i  ne  la  fsure  qu'avec  fûre^  8c  bons  titres ,  mais 
encore  à  bien  prévoir  les  charges  néceflaires,  comtme  droits  feigneuriaux,  cenr 
{Tves ,  champartsou  autres  rentes  foncières ,  retraits ,  tant  {èigneuriaux  que  ligna* 
^ers,  droits  de  centième  fc  huitième  denier  qu'il  faut  payer  au  Roi,  droit  de 
Sranc-fief  <iu'il  lui  faut  aufii  payer  de  vingt  années  une,  quand  c^eft  un  roturier 
qui  acquiert  un  bien  noble ,  Sec. 

Leehef  de  famille  aura  un  livre  journal  pour  écrire  les  jours  que  {es  dome{ti« 
-ques  font  entrés  chez  lui ,  ce  qu'ils  ont  de  gages ,  Se  ce  qu'il  leur  paye^^  ce  ^ui  lut 
«ft  dû ,  ce  qu'il  reçoit ,  &  ce  qu'il  veod  ou  fak  vendre. 

Il  s'impliquera  à  {è  faire  payer  exa^ement  ,^ut-tout  jpar  les  pay{âns  ^  que  le 
nombre  d'arrérages  accable  plus  qu'il  ne  les  {bulage  :  il  uiera  de  mixage  jen  toutes 
chofes,  &  mettra  tout  à  profit,  fans  néanmoins  donner  dans  l'avarice,  qu'il  doit 
éviter  autant  que  ]a  profufion. 

Il  fe  formera  une  efpéce  xle  commerce  des  cho{ès  qui  feront  renfermées  dans  {on 
domaine ,  n'y  laiiTera  rien  perdre ,  &  fera  argent  de  tout.  • 

a®.  Il  fiiut  des  domeftiques  ppi^r  être  fervi  &  pour  faire  valoir  {on  bien,  mais  il* 
en  faut  prendre  le  moins  qu'on  peut;  car  U  grand  train  ai/orbe  le  grand  gain  ,  8c 
Pouvrage  ne  s'en  fait  pas  mieux.' 

C'eft  un  tréfor^ue  des  domeftiques  fidèles:  c'eft' pourquoi  lorfqu'on  eft  aflez 
leureux  d'en  avoir  de  tels^  il  fauf  les  garder  âc  leur  palfer  des  défauts  qui  ne  font 
point  eflentiels. 

U  ne  faut  ^oint  avoir  trop  do  £uailitfll£  avec  eus  3  ils  «a  Reviennent  pareTr 
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{fVOL  ic  infoleos ,  fouvent  jufqu'à  Te  perfuader  qu'on  ne  peut  fe  paflfer  cFewc. 


Un  père  de  famille  doit  toujours  avoir  un  e^îprit  de  douceur  ^  commander  fans 
fierté,  le  faire  obéir  fans  aigreur,  fe  faire  craindre  de  Tes  gens  fans  les  maltraiter, 
ni  de  paroles  ni  de  fait ,  leur  faire  faire  tous  leurs  devoirs .  les  reprendre  de  leurs 
fautes  y  ou  \ts  congédier ,  toujours  fans  colère  &  fans  rudene  ;  c  eft  le  moyen  de 
leur  donner  plus  de  confufron ,  &  de  ne  fe  jamais  commettre. 

Comme  la  plupart  de  nos  domeftiques  font  no^plus  grands  ennemis,  parce 
qu'ils  nous  croyent  plus  heureux  qu'eux  fans  le  mériter,  il  faut  avoir  avec  eux 
beaucoup  de  circonfpeftion,  ne  rien  dire  que  ce  que  l'on  veut  bien  qu'ils  pu-- 
blient ,  &  ne  s'ouvrir  devant  eux  de  ce  qu'on  a  deflèin  d'entreprendre  que  pour  en 
tirer  adroitement  des  lumières. 

Si  le  maître  veut  être  bien  fervî ,  il  n^aura  qu'à  paver  exactement  &  de  bonne 
grâce  ft^  domeftiques  &  fespouvriers,  &  les  nourrir  félon  kur  eut,  lans  les  in-- 
terrompre  dans  leurs  repas,  &  fans  les  regarder  manger  3  c'eft  un  proverbe,  que 
Qui  paye  bien  ,  ejl  bienjervi. 

Il  fe  rendra  ingénieux  en  toutes  chofes  :  il  aura  foin  de  pourvoir  aux  néceffités 
de  fa  maifon  pour  ce  qui  le  regarde ,  laiflant  à  fa  femme lesfoins  qui  lui  conviennent. 

U  proportionnera  l'ouvrier  à  l'ouvrage,  &  traitera  iki  domeftiques  chacun 
conformément  à  leur  humeur. 

Qu'il  ne  fe  figure  p^  d'en  avoir  de  diligens,  fî  lui-même  ne  fait  les  rendre  tel« 
par  fbn  exemple  &  fa  vigilance ,  en  veillant  fur  ce  qu'ils  font,  Scfe  levant  fouvent 
le  premier  pour  les  ranger  â  leurs  devoirs.  L'oeil  du  maître  engraifle  le  cheval  ic 
la  terre  :  c'eft  pourquoi ,  quand  même  il  ne  demeureroit  pas  fur  le  lieu ,  il  doit  y 
venir  fouvent  en  vifite,  mais  fans  fatiguer  ni  contrôler  le  fermier  qui  tient  fofi 
domaine  en  bon  état. 

Sur-tout  il  eft  à  propos  qu'il  fçache  un  peu  de  tout,  afin  que,lorfqu'il  commande,^ 
en  lui  ôbéiflê  comme  à  une  perfonne  qui  non-feulement  a  droit  de  commander^ 
mais  encore  qui  entend  ce  qu'il  commande/ 

Avant  que  de  fè  coucher,  il  donnera  k%  ordres  2  chacun  de {^s  domeftiques^ 
afin  qu'ils  1^  fçachent  &  les  exécutent  foigneufement  le  lendemain.  En  liiver ,  de« 

Îuis  la  mi-Oâobre  jufqu'à  la  mi-Février ,  il  faut  que  leur  dîner  foit  prêt  avant 
'  jc^r ,  afin  que  quand  il  commence  â  paroltre,  chacun  fe  rende  à  fon  travail  ;  fie 
comlRè  ces  jours-lafont  fort  courts,  il  ne  faut  pas  fouffrir  qu'ils  reviennent  de  leur 
ouvrage  qu'il  né  foit  prefque  nuit ,  pour  fbuper  auflî-tôt  ;  après  quoi  chacun  ira 
fi>igner  le  bétail  fie  les  autres  chofes  conrunifes  i  fa  garde;  &  le  père  de  famille 
ne  dédaignera  pas,  en  fè  promenant,  d'aller  voir  fi  tout  eft  gouverné  comme  il  faut^ 
tenant  toujours  pour  maxime  fure ,  que  Fœil  du  maître  porte  l'abondance  par-tout* 
Après  cet  exercice ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tems  de  s'aller  coucher ,  les  valets  fit  les 
fervantes ,  pendant  les  quatre  mois  d'hiver,  feront  employés  à  pafler  le  refte  de 
Vaprès-fbupé  à  des  ouvrages  qu'on  leur  donnera  fuivant  la  faifon ,  le  tems  Se,  les 
pays,  notfat-ce  qu'à  leur  faire  mettre  en  bon  état  tons  les  outils  du  labourage  fie 
du  jardin ,  qu'on  doit  avoir  en  bon  nombre  fie  bien  gardés. 

3^.  C'eft  une  bonne  fie  ancienne  régie ,  qu'il  ne  fiiut  jamais  faire  de  jour  ce  qu'eut 
peut  faire  de  nuit ,  ni  pendant  le  beau  tems  ce  qu'on  peut  faire  pendant  le  mauy 
vais;  comme  de  faire  curer  les  étables,  tondre  les  hayes,  arracher  les  épmes  fie 
chardons  des  u|£s  file  des  terres,  couper  du  bois ,  charrier  du  fumier  ou  des  mater  - 
riaux ,  tirer  li^ame ,  faire  des  digues  fie  dts  foflës ,  fie  autres  pareils  ouvrages  yii 
fie  fe  font  que  ^uand  on  ne  peut  rien  faire  de  meilleur^ 
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La  vigilance  du  maître  fè  fera  encore  voir ,  au  foin  qu'il  aura  de  bien  entretenîf 
tout  ce  qui  dépendra  de  {on  domaine  ,  pour  prévenir  les  inconvéniens  qui  eti 
pourroient  arriver;  &  s'il  y  a  des  ouvrages  à  faire,  il  en  fera  un  jufte  difcerne- 
ment ,  pour  les  faire  faire  chacun  à  Ton  rang  &  faifon ,  préférant  toujours  Futile  à 
ce  qui  ne  donne  que  du  plaifir.  Il  faut  même  que,  pour  les  prévenir ,  il  fade  amas 
de  matériaux ,  qu  il  peut  trouver  fur  fon  domaine ,  comme  bois ,  chaux ,  briques , 
rofeaux,  &c.  ou  profiter  des  occafions  quife  préfcntcnt  d'en  avoir  à  bas  prix,  que 
Ton  garde  pour  les  befoins. 

0  doit  être  également  attentif  à  fe  faire  payer,  fans  dureté ,  de  toutce  qui  lui  eft 
au,  &:  à  ne  rien  laifler  prefcrire  ni  dégrader  ;  car  une  tuile  &  un  chapon  de  rente, 
qu'on  aura  perdu  par  négligence ,  en  entraînent  vingt  autres. 

4**.  Il  faut  aufli  qu'il  Rapplique  aménager  &  varier  fî  bien  fbn  fonds,  qu'il  lui 
rapporte,  autant  que  faire  fe  peut,  tçutce  qui  lui  fei-z  néceflfaire  &  utile  dans  fbn 
ménage  champêtre;  car  c'efl  un  profit,  &  en  même  tems  un  plâifir  très-grand, 
que  de  trouver  tout  cRez  foi ,  &  de  n'avoir  point  toujours  à  débourfer  &  à  courir 
îûlleurs  pour  l'avoir.  Le  détail  du  ménagé  fournit  tous  les  jours  quantité  d'occa- 
fions ,  qui  fopt  connoître  que  ce  n^eft  point  un  petit  profit,  &  que  rien  n'efl  plus 
utile  8c  plus  commode  que  d'avoir  tout  chez  foi. 

"  De  même ,  c'eft  une  chofe  fort  avantageufe  quand  la  terre  eft  partagée  aiJx  dîf' 
firensufages,  qui  font  les  plus  généraux  &  les  plus  ordinaires,  &  qu'il  s'y  trouve 
un  peu  de  toutes  les  efjpéces  de  produftions;  des  bois,  des  prés,  des  grains,  des 
eaux,  des  vignes ,  des  fruits ,  des  plants  de  toutes  fortes  :  par-là  on  fournit  à  tous 
fes  befoins  &  aux  variétés  du  débit  &  du  commerce  ;  &  de  plus ,  quand  une  efpéce 
manque  à  produire,  on  en  efl  dédommagé  par  la  fécondité  d'une  autres  C'eft  pour- 
quoi notre  Econome  partagera  {ts  terres  à  diflfïrens  ufages,  chacim  fuivant  fou 
génie,  s'il  n'a  pas  trouvé  ce  partage  déia  fait.  Il  fera  pourtant  attention  que  les 
prés  &les  bois  font  les  biens  les  plus  eftimés,  parce  qu'ils  produifent  beaucoup 
avec  peu  de  dépenfes  &  de  foins,  &  qu'ils  ne  font  point  fujets  à  quantité  d'acci- 
dens  &  de  révolutions  qui  arrivent  aux  autres  biens. 

Un  point  des  plus  importans  du  ménage  des  champs ,  eft  de  bien  entendre  à  fc  • 
défaire  avantageufement  de  tout  ce  qu'on  dépouille ,  &  de  s'appliquer  fur-tout  à 
multiplier  fur  fes  terres  les  produftions  dont  le  maître  tirera  le  plus  d'argent ,  foit 
par 4e  courant  de  fa  Province,  ou  par  fon  favoir-faire.  C'eft-la  ou  doivent  ten- 
dre la  plupart  4e  <ès  vues  ;  &  l'économie  de  fts  ordres  &  de  fa  maifon  doit  fe  rap 
iporter  à  ce  but  principal,  afin  que  toute  l'harmonie  du  commerce  foit  bie|^en- 
tendue,  6c  qu'en  étudiant  avec  foin  tous  les  bons  débouchemens,  &  en  en  Met- 
tant les  occafions,  il  n'en  manque  aucune.  On  voit  quantité  de  Bourgeois  des 
Villes  de  Province  gagner  confidérablement  fur  les  fruits  qu'ils  recuetUent  dans 
les  campagnes ,  quand  ils  favent  ie  procurer  des  débouchemens,  ou  attendre  les 
occasions.  On  y  trouve  même  des  gens  qui ,  n'ayant  des  terres  que  de  peu  d'éten- 
due, mais  étant  attentif  au  commerce  de  leurs  produâions ,  le  font  un  revenu 
confidérable.  Les  uns  s'appliquent  aux  vins  &  aux  eaux-de-vie  ;  les  autres  aux 
grains ,  &  particulièrement  au  bled;  ceux-ci  aux  befUaux,  foit  chevaux,  bœufs 
ou  brebis;  ceux-là,  aux  huiles;  d'autres,  aux  lins,  chanvres,  cordages^  toiles; 
&c.  Chaque Pr.ovinçe  a  fes  produÂions favorites,  &  fes  débits  ou  débouchemens 
avantageux;  c'eft  aux  gens  du  maître  à  en  favoir  profiter.  Nous  voyons  tous 
les  jours  des  perfbnnes  qui,  fans  aucun  fonds,  fans  autre  fècours  que  leur  induf^ 
trie,  font  leur  fortune  à  revendre  ce  que  les  autres  dépouillent  ;  enforte  que  ; 
quoiqu'ils  ne  faflent,  pour  ainfi  dire,  que  glaner  au  champ  du  n^tre,  ils  y  re- 
cueillent plus  que  lui.  Cela  doit  réveiller  tous  les  bons  Economes  ac  animer  leur 
luduflrie,  pour  ne  pas  abandonnera  d'autres  les  profits  qu'ils  peuveot  faire  eux-* 
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«lémeâ  fur  leam  propres  biens.  Quand  on  a  letem»  de  s^applï^vier  à  6t  point  dt 
i'^conomi&chàBipêtce,  e'eâ  ne  iouii^  defon  héritage  qu^em  partie ,  que  de  ne  pas 
s'étudier  à  en  poufler  les  profits  jufqn^au  bout.  Les  efprits  les  plus  bornés ,  pour 
peu  qu'its  veuillent  s'appliquer ,  font  tout  d'un  coup  au  fait  :  on  remarque  mênie 
que  ce  font  ceux  qui  y  font  fonvcnt  lesphis  grands  progrès'^  parce  que  le  détail  8t 
le-  aié£anifm&  de  cette  économie  champêtre  eit ordinairement  cc^nformie  à  leur  gé- 
jtie  :  leur  TÎgilaticas  n'eft  que  trop  à  foufaaiter  dans  t^oteis^les  autres  per/bnnes  qui 
cnt  dabien  à  k  campagne  ;  8c  il  eft'égalemeïrt'  loudbfe  &  fruftueuk  i  tout  le 
inonde  de  bica conduire  ^économie de fbn hérits^e  jufqu'ôiï  ellej)eut  aller.  Une 
faut  que  du  goût;  &  quand  on  a  ce  goût,  tout  le  refte  vient  bien  vite  :  il  n'y  a 
que  les  premiers  eflais ,  les  premiers  arrangemens  qui  coûtent  quelques  démar- 
ches :  quand  une  fois  Tétabliflement  du  commerce  eft  fait ,  il  ne  faut  prefque  plu» 
rien  pour  en  entretenir  l'harmonie  &  le  courant;  on  y  trouve  tous  les  jours  dé 
nouveaux  débouchemens,  de  nouvelles  occasions  :  le  nom,  le  goÀt  du  maître ,  8i 
le  gain  qu'il  fait  de  jour  en  jour,  aiguifènC  fbn  efprit,  l'animent,  &  lui  font  de 
toutes  fes  dépouilles  un  retour  très*avantageux. 

5**.  Les  falaires  des  domeftiques feront  r^iés  félon  leur  emploi.  Par-exempte, 
un  valet  de  charrue  doit  plus  gagner  que  les  autres  j  fès  gages  peuvAt  aller  de-« 
puis  vingt  jufqu'à  trente  écus ,  &  même  iufqu'à  cent  liv.  quand  il  eft  robufte  , 
adroit ,  &  qu'il  entend  bien  à  gouverner  les  chevaux.  Il  y  a  dés  endroits  oà  Tort 
donne  à  un  tel  valet  jufqu'à  cinquante  écus;  mais  on  n'en  preâdguéres  de  ce  der- 
nier prix,  à  moins  qu'on  n'ait  un  gros  labourage  à  mener;  &  pour  lors  ce  valet; 
qui,  indifpenfablement  doit  bien  lavoirfon  métier,  outre  fa^ charrue  qu'il  tient  ^ 
,  a  foin  encore  que  les  autres ,  qui  labour&nt  pour  le  même  maître ,  aillent  comme? 
il  faut.  Un  valet  vigneron  peut  gagner  depuis  dix ,  douze  éçus ,  jufqu'à  quarante- 
cinq  liv.  quand  il  fert  bien  fon  maître.  Un  berger  a  de  gages  cent  liv.  lorfqu'il  « 
à  conduire  un  troupeau  dejdeux  ou  trois  cents  bêtes  à  laine  ;  quand  ce  troupeau  eft 
moins  nombreux ,  les  gages  diminuent  à  proportion.  Ceux  de  la  première  fer- 
vante  peuvent  monter  depuis  huit  jufqu'à  dix  écus  ou  quarante  liv.  encore  fkut* 
il  que  ce  fbit  une  fervante  qui  entende  parfaitement  le  ménage  de  la  campagne,' 
&  qui  fâche  débiter  8c  acheter  les  denrées.  Pour  les  autres  fervantes ,  dont  rem- 
ploi efè  d'aller  garder  les  vaches  ou  les  moutons,  on  ne  leur  donne  que  vingt  ott 
vii^t-deux  liv. 

Ceux  qui  font  d^  rang  fupérieur ,  augmenteront  à  proportion  le  nombre  de' 
leurs  domeftiques  "leur  dépenfe  :  ils  donneront,  par  exemple ,  quarante  liv.  par 
an  au  Maréchal  pour  les  fera  de  quatre  chevaux,  vingt  liv.  au  SéiÊer  pour  les  har-' 
nois,  quarante  liv.  au  Charron,  trois  cents  liv.  au  M^ltre-d'Hôtel ,  la  moitié  au' 
Valet-de-Chambre,  autant  à  l'OlfHcier  d'Office,  deux  cents  liv.  auCulfinier,  cent 
liv.  au  Cocher,  quarante-cinq  liv.  au  Palfrehier,  8c  ainlî  dû  refte;  niais  tous  ce» 
prix  varient  fuivant  les  tems,  les  lieux ,  les  befoitts  du  maître  ficlacapacité  du  do- 
aieftique.  Ce  que  le  maître  peut  faire  de  mieux,  c&  de  faire  un  bordereau  des 
gages  &  de  toute  la  dépenfe  qu'il  a  à  payer,  pour  confulter  fes revenus,  qu'il 
ne  doit  même  jamais  confommer  entièrement ,  parce  qu'il  en  doit  mettre  par 
chacun  an  le  tiers ,  le  quart  ou  le  cinquième  en  réferve ,  pour  fe  faire  un  fonds  do 
réflburce  pour  les  maladies,  infolvabilité,  feu,  guerre,  orages,  dépenfes  ex- 
traordinaires,  &  autres  occafions  imprévues.  Pour  qu'on  puiUe  fe  régler,  il  j 
aura  à  la  fin  de  ce  Chapitre  une  table  à  trois  colonnes ,  par  laquelle  on  verra ,  i  • 
ce  qu'on  a  à  dépenfer  par  jour  à  oroportion  de  fon  revenu  annuel;  c'eft  ce  qu'ap- 
prendront la  deuxième  Se  la  troifiéme  colonnes.  %^.  Ce  qu'un  certain  principal 
doit  rapporter  de  clair  par  an  au  denier  vingt ,  qui  eft  toujours  le  denier  courant  ; 
c'eft  ce  qu'on  trouvera  (Uns  la  première  &  la  deuxième  colonnes,  i^.  A  quoi  uno 
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<lépenfê  journalière  montera  par  année ,  &  de  combien  en  fera  le  principal.  Pouf 
connottre  cela^  il  n'y  a  qu'à  rétrograder  de  la  troifîéme  colonne  à  la  deuxième  8c 
4  laoremiere ,  en  fuivant  la  ligne  de  la  fomme  propoTée. 

<r .  La  maltrefle  prendra  fur  Ton  compte  ce  qu'elle  pourra  faire  pour  Ton  mari; 
c'èft-à-dire^  tou;t  l'intérieur  du  ménage  champêtre  ;  cequi  va  fi  loin ,  iur-tout  dan» 
les  pays  ms  y  qu'une  bonne  ménagère  y  eft  ordinairement  un  tré/br.  Elle  aura 
l'oeÛ  fur  les  fervantes,  &  donnera  tous  fes  foins  pour  que  le  dedans  de  la  maifox 
foit  dans  un  très-bon  ordre,  qu'on  n'y  voye  rien  traîner,  que  toutes  chofès  y 
ayent  leiu*  place  fans  confufion,  &  que  la  propreté  brille  par-tout.  Elle  fera  ctili- 

Sente ,  affidue  &  fédentaire,  fur-tout  quand  le  mari  fera  abfent  pour  les  affaires 
u  dehors.  Elle  s^appliquera  à  favoir  tellement  ménager  les  denrées  &  les  provi* 
fions  y  que  les  unes  ne  fè  vendent  que  dans  les  faifons  convenables,  &  que  les 
autres  ne  fe  confomment  pas  avant  le  tems.  Dans  quelque  rang  que  ce  fbît ,  le 
principal  de  la  femme  efl  le  détail  &  la  fcience  économique  du  ménage. 

La  bafle-cour  eft  un  objet  fi  important ,  qu'il  fournit  feul  à  la  bonne  ménagère 
l'entretien  du  ménage,  &  de  quoi  payer  taille  &  fel,  quand  elle  fait  ta  tenir  biefl 
garnie ,  &  vendre  à  tous  les  marchés  voifins,  beurre ,  œufi ,  lait ,  pigeons ,  poules, 
&c.  encore^tnieux,  quand  elle  fait  ipénager  le  terrein  8c  le  tems  propre ,  pour 
avoir,  fans  toucher  au  gros  du  ménage ,  de  quoi  récolter,  le  chanvre ,  k  lin  ,  la 
laine,  l'huile  néceflaires  ou  utiles  pour  l'entt-etien  Se  l'ornement  de  fa  maifon  fie 
de  fès  domeftiques  ;  pour  y  faire ,  par  exemple ,  les  linges ,  les  matelas ,  tirtaine, 
chaufies,  cordages,  fils,  &c.  à  cet  effet  préparer  8c  râerver  la  terre  fie  fès  pro« 
duéUons  prudemment;  favoir,  pendant  les  veillées  occuper  fes  fervantes  i  cou- 
dre ,  filer ,  tiller  du  chanvre ,  ou  autres  ouvrages  fuivant  les  faifons ,  ficc.  comme 
aufii  faire  quantité  de  petites  épargnes,  fie  amaflèr  bien  des  douceurs  ,  qui  font 
honneur  fie  profit  dans  les  pccafions. 

La  maltrefle  ne  fe  fiera  pas  entièrement  ifes  fervantes  de  tout  ce  qui  les  regarde 
ordinairement ,  comme  de  leur  laifler  paltrir  le  pain  fans  examiner  fi  elles  ne 
mêlent  de  la  farine  du  maître  avec  celle  qui  eft  deftmée  pour  les  domeftiques  , 
ou  fi  elles  n'en  font  point  en  cachette  quelque  pain  ou  pâtiflerie  pour  elks.  Elle 
ne  doit  pas  dédaigner  de  vifiter  fouvent  la  laiterie  qui,  par  ce  moyen  en  fera 
plus  propre  fie  mieux  garnie.  Toutes  les  fois  qu'elle  mettra  du  linge  à  la  lefCve, 
elle  aura  foin  d'en  faire  un  mémoire  exaâ ,  comme  auiC  des  denrées  qu'elle  en-» 
verra  vendre.  Elle  tiendra  tout  enfermé  fous  clefs,  hormis  l^ain ,  fie  elle  don- 
nera nar  compte  à  la  principale  fervante,  le  linge  courant,  Tétain  fie  autres  uften-^ 
des  du  ménage ,  afin  qu^elIe  lui  en  réponde ,  en  cas  que  par  fa  faute  il  s^en  perde 
quelque  pièce. 

Enfin  nos  chefs  de  famille  veilleront  fi  bien  i  tout ,  le  RKiri  à  l'amendement  ; 
labours ,  fèmailles  fie  dépouilles  de  fes  terres ,  à  la  garde  fie  vente  de  {es  chevaux  , 
grains  ,  vins  fie  fruits ,  fie  la  fenune  à  tout  ce  qui  eft  du  détail  de  l'économie  cham- 
pêtre ,  que  rien  ne  leur  échappe,  fie  que  tout  leur  rapporte  du  profit ^  parce  que 
tout  peut  en  ^apporter  ^  qui  fait  l'entendrer 
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C  H  A  P  I  T  R  E    V. 

Des  Provifions  de  U  Maijoru  **' 

v^  o  M  M  s  la  régie  eft  l'ame  de  V Economie  ,  &  que  fans  elle  on  diiCpe  Bien  yke^ 
/on  bien ,  loii)  <Pen  araaOer,  le  preo^  foin  du  maître  fera  de  proportionner  fa 
dif penfe  journalière  à  Ton  revenu. 

Et  fon  fécond  foin  fera  de  faire  &  de  diftribuer  à  propos  les  provîiïons  de  fa 
tnaifbn.  Qeft  la  principale  occupation  de  la  femme  qui  fera  chargée  du  détail  du 
métiage  :  elle  fera  attentive  à  fe  faire  remettre  le  foir  toutes  les  clefs ,  &  principa- 
len^ent  celles  du  grçnier ,  de  la  cave  &  de  la  grange  ;  &  de  tems  en  tems  le  maître 
y  fera  la  rpude  avaixt  de  fe  coucher,  pour  voir  fi  tout  y  eft  bien  fermé  8c  bien  clos  ^ 

DuPaîn^ 

Le  pain  eft  le  plus  commun  &  le  plus  imîverfel  de  tous  les  alTmens  ;  perfbnne 
ne  s'en  paflè  :  il  entre  dans  tous  les  repas ,  &  fouvent  il  eft  le  feul  foutien  de  la  vie 
des  pauvres  :  ainfi  il  doit  tenir  la  première  place  des  provifions  de  la  msflbn. 

On  en  fait  de  trois  fortes  ;  Fun  pour  le  maître,  l'autre  pour  les  valets  8c  fer- 
mantes ,  ic  le  troifién^e  pour  les  chiens^ 

Le  premier  fe  fait  de  froment  pur  :  on  mêle  du  feigle  ou  du  méteil  dans  le  fè- 
rond;  8c  le  troifiéme  ne  fè  fait  que 'des  recoupes,  autrement  dit  du  fon. 

Pour  faire  le  paip ,  il  faut,  outre  le  bon  bled ,  que  le  moulin ,  les  eaux ,  le  four 
le  la  façon  y  contribuent.. 

Li Pain  de  cidffon  ou  de  ménage  eft,  celui  que  les  Bourgeois  cuîfent  àfa  mai/on  ^ 
foit  à  la  ville  ,  foit  à  la  campagne  ;  il  eft  ordinairement  compofé  de  farine  de  fro- 
ment ,  8c  p«Utri  im  peu  légèrement;  c*eft  le  pain  du  maître. 

On  fait  le  Pain  de  hraffe  ^  de  farine  de  méteil  pur  :  il  foutient  beaucoup  ,  8c  fe 
donne  aux  gens  accoutumés  à  travailler  du  corps  8c  à  vivre  grofliérement. 

On  peut  par  occafion  faire  d'autres  fortes  de  pain  pour  régaler  fes  «mus  :  la  dî-^ 
irerfité  de  mets  qu*on  trouve  à  la  campa|;ne ,  n^eft  pas  un  de  fes  moindres  agré- 
mens.  Oni^xti^xPainàlaBjtine,  du  Pain  mollet ,  du  Pain  à  La  mode,  à  laMon-^ 
iouFon  ,  du  Pain  de  Segovie,  de  GentilU >  du  Pain  de  condition;  ce  font^diverfes 
façons  8c  préparations  que  donnent  les  Ëoulangers  àt petit  Pain  à  celui  qu'ils  ven- 
dent. Us  mettent  du  lait  au  pain  à  la  mode,  à  laMontauron,  de  Segovie,  8cc.  dir 
fel  8c  de  la  levure  de  bierre  au  pain  à  la  Reine,  du  beurre  au  pain  de  Gentillv  ;, 
&  en  tous  ces  pains  la  farine  eft  tresse ^  de  bon  bled,  8c  la  pâte  paitrie  molle-- 
ment  8c  beaucoup  levée. 


I 


Je  ne  parlerai  pas  du  Pain  de  Gonejfe ,  ni  du  Pain  Chaland  ou  de  Corbeitj  parce 
qu'ils  ne  font  d'ufàge  qu'à  Paris ,  comme  l'eft  à  peu  près  le  Pain  dt  Mouton ,  qui 
âl  un  petit  pain  moUet,  doré  par-defius  avec  du  jaune  d'œuf,  8c  faupoudré  de 
[uelques  grains  de  bled ,  que  les  Pâtiffiers  font  aux  jours  des  Etrennes  ic  bonnes^ 
'êtes,  ic  que  les  valets  donnent  aux  petits  enfans  en  forme  de  petits  préfens. 
Le  pain  de  cuifibn ,  autrement  pain  de  ménage ,  qui  efljk  paiu  qui  fe  cuit  chez: 
les  Bourgeois  pour  euxnnêmes,  veut  êtrepattri  molfemeiff,  compofé  de  bonne  fa- 
rine  8c  bien  façonné  :  pour  le  rendre  léger ,  qit  feitune  levure  à  peu  près  de  la  fixiéme 

Eartie  de  la  farine  qu'on  veut  employer.  Si*  l'on  veut  fater  ce  pain ,  il  faut  mettre 
îfel dansTeau avant delafairechauffer^U enferaplus favoureux  8c plus  délicat 
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Des  Buis  &  autres  Grains^ 

A  regard  des  bleds,  le  froment  cft  toujours  le  meilleur:  le  méteil  vient  après, 
puis  le  leigle  &  l'orge ,  &  enfin  Tavoine,  les  pois  &  la  vefce.  Les  trois  derniers 

Srains  ne  ftrvent  qu^  faire  du  pain  pour  les  pauvres  gens.  On  ne  dira  rien  ici  des 
iffih*entes  efpéces  de  froment  ;  chacun  les  emploiera  tels  qu'il  les  recueillera. 
Nous  dirons  feulement  que  celui  qui  croit  dans  des  terres  fortes  &  fàbl6nneu/ès 
ou  pîerreufès ,  eft  meilleur  y  fe  garde  mieux ,  &  fait  un  pain  plus  l^er  ic  de  meil- 
leur goût. 

Plus  le  bled  eft  vieux,  plus  il  profite:  c'eft  pourquoi  on  fera  toujours  enforte 
d'en  avoir  d'année  à  autre  fa  proviilon ,  pour  en  manger  trois  ou  quatre  mois  après 
que  le  nouveau  eft  recueilli. 

D:  y  en  a  qui  aiment  mieux  le  bled  nouveau  que  le  vieux.  On  ne  difpute  point 
des  goftts;  mais  le  vieux  bled  eft  plus  fain  &  fait  plus  de  profit  que  le  nouveau  ; 
plus  de  profit,  parce  qu'il  eft  plus  fec ,  s'attache  moins  aux  meules  du  moulin , 
&  fait  une  meilleure  pâte;  il  eft  plus  fain  que  le  nouveau ,  parce  que  ce  dernier 
n'eft  pas  déchargé  des  parties  volatiles  &  de  l'humidi#qui  nuifènt  au  corps,  Se 
qui  font  une  efpéce  d'excrément  que  le  bled  nouveau  rend  tous  les  ans  en  fuant 
quand  il  eft  entadS  dans  la  grange  ;  c'eft  pour  qu^il  nes'échauflfe  point  qu'on  ar-^ 
rofè  d'eau  les  gerbes ,  lit  par  lit. 

.  Bien  des  gens  prétendent  que  le  bled  fê  conferve  mieux  en  paille  que  battu^ 
parce  que  la  fubftance  du  grain  s'évapore  bien  moins  tant  qu'il  eft  enfermé  dans 
k  balle  :  on  prétend  auïïî  que  le  bled  nouvellement  battu  fait  le  pain  plus  blanc  , 
d'un  goût  plus.déliçat ,  &  fènfîblement  meilleur  que  quand  il  eft  fait  de  grainsr 
gardés  au  grenier.  C'eft  pour  ces  deux  raifons  qu'ordinairement  à  la  campagne 
on  n'en  fait  battre  qu'à  mefiire  qu'il  en  faut  pour  vivre;  mais  aufli  la  farine  du* 
bled  nouvellement  battu  ne  rend  pas  tant,  &  ne  fè  conferve  pas  fi  bien  que  celle 
du  grain  qui  a  repofé  &  mûri  dans  le  grenier.  Le  froment  de  Maïs  fait  du  paiti 
plus  blanc  &  de  plus  belle  p&tiflèrie  que  le  froment  ordinaire. 

Quelque  fèc  que  fbit  le  bled ,  fi  on  le  place  dans  un  lieu  humide ,  iî  fe  ramoitir 
ic  fe  gonfie^  èc  alors  les  Marchands  en  font  peu  de  cas,  parce  qu'il  ne  fe  moud 
pasaifément,  qu'il  engraifleles  meules,  que  le  fbn  n'en  eft  jamais  bien  net  de 
farine ,  &  qu^elle  n'eft  pas  de  garde.  Dans  les  années  pluvieufes,  les  bleds  gardé» 
s'échauiFent.  Au  furplus,  voyez  ce  qui  fera  dit  ci-après  fur  le  commerce  de# 
grains  &  fariner. 

Le  bled,  tel  qu^il  foit,  ne  peut  pas  faire  de  bon  pain  ,  s'il  n'eft  bien  vanné  t 
(le  mauvais  fie  les  €^dures  qu'on  en  fépare,  font  pour  la  volaille  )  enfuite  onr 
le  crible  &  on  le  lait  bien  ficher  au  foleil  fur  des  draps  blancs ,  &  on  le  frotte, 
fi  on  veut  bien  s'en  donner  la  peine ,  avec  les  mains  ;  c'eft  le  moyen  d'en  ôter  la^ 
poufiiîere  qui  y  eft  attachée,  &  qui  donne  un  mauvais  goût  au  pain  :  quand  il  efir 
trop  fec ,  on  le  bafline  d'un  peu  d'eau  comme  on  ^t  dans  les  pays  chauds  ;  c'eft 
aflezd^une  peinte  d'eau  pour  quatre  boifleaux  de  froment,  meuirede  Paris:  puia^ 
on  l'envoyé  au  moulin  quand  il  eft  refluyé.  Le  bled ,  qu'on  deftine  pour  la  pro- 
vifion  de  la  maifon  ,  doit  être  bien  conditionné  :  c'eft-à-dire,  qu'il  faut  que  le 
grain  en  fbit  bien  nourri  8c  non  ridé,  il  s'en  garde  mieux  r.mais  de  quelque  na-^ 
ture  que  fbit  ce  bled ,  la  régie  du  ménage  veut  qu'on  fçacht  à  combien  de  mefit-^ 
re«  peut  monter  la  provifion ,  &  qu'on  la  mette  en  réfêrve ,  avec  quelques  mefiirea 
de  plus,  pour  pouvoir  aller  iufqu'à  Farriere-faifbn.  La  prorvifîon  du  mattre  fcra^ 
fi^arée  ès&  celle  des  donaeftiques,  &  l'une  &  l'autre  bien  «onfervée ,  foit  en 
paille  j  foit  battue,»  Quelques  gens  fort  entonius  au  ménage  tnent  ces  provifioni 
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Des  diffirtnus  fonts  de  Moulins. 

Les  Anciens  n'avoient  point  de  moulins  ;  ils  faifbient  moudre  le  bled  par 
des  ânes  ou  par  des  efclaves  ^ui  tournoient  la  meule  à  force  de  bras  ;  ou  bien  ; 
après  Tavoir  brûlé  dans  des  fourneaux ,  à  peu  près  comme  on  fait  le  cafFé ,  pour 
le  moudre  plus  aifément,  on  le  broyoit  dans  un  mortier  ;  &  ce  travail  étoit  (i 
pénible^  <lu'on  rimpofoit  pour  peine  aux  efclaves  ^ui  avoient  trompé  leurs  matr 
très. 

Les  Moulins  a  tau  (  ce  (ont  ceux  qu'une  rivière  ou  une  chute  d'eau  fait  tour« 
Ber  )  font  à  préférer  aux  autres ,  parce  qu'ils  moudent  d'un  mouvement  égal  i 
qu'ils  font  la  farine  plus  abondante  ^  &  moins  de  fon^  fur-tout  quand  l'eau  qui 
les  fait  tourner  9  eft  rapide. 

Les  Moulins  k  vtm  ,  (#  font  eeux  qui  tournent  par  la  force  du  vent  qu'on  re« 
eueille  dans  des  toiles  ou  volants) ,  ne  moudent  pas  toujours  également  comme 
les  premiers,  parce  que  le  vent  interrompt  le  mouvement  des  meules  à  mefure 
qu'a  augmente  &  qu'il  change. 

On  a  aulfi  des  Moulins  à  bras  portatifs  pour  l'armée  :  on  les  fait  tourner  à  for^ 
ce  de  bras  ou  par  un  cheval;  ils  ne  rendent  pas  la  ârine  fi  belle ^  &  on  ne  s'en 
fert  que  dans  ces  grands  befoins. 

Il  n'imoorte  que  ce  foit  un  moulin  à  eau  ou  à  vent  où  l'on  aille  pour  moudre  ; 
mais  il  eft  bon  d'avertir  de  prendre  celui  qui  moudra  le  plus  promptement  :  la 
raifbn  eft  que  broyant  le  bled  avec  précipitation ,  il  en  moud  moins  le  fon  ,  8c 
en  rend  ainfi  la  farine  plus  rafinée  ;  ce  qui  ne  peut  produire  que  de  bon  pain  ^ 
iiir-tout  lorfque  cette  farine  a  pafTé  par  un  fin  bktteau. 

Il  y  a  ordinairement  des  bluteaux  dans  le  moulin  pour  féparer  le  fbn  de  la  fa« 
r^ne.  Chaque  bluteau  eft  une  efpécede  grand  fas  ou  tamis  long  &  cylindrique  ; 
fait  de  plufîeurs  cercles  qui  foutiennent  une  pièce  de  toile  ^  de  foie  ou  autre 
étoflfè  plus  ou  moins  fine ,  à  travers  de  laquelle  la  farine  tombe  dans  la  mai  du 
moulin.  On  prend  tel  bluteau  qu'on  veut,  fbitle  fin,  ou  celui  des  Boulangers 

Îui  fait  encore  la  farine  plus  fine  ;  fbit  le  commun  qui  fêrt  ordinairement  aux 
lourgeois ,  ou  le  gros  qui  fait  la  farine  du  pain  des  domeftiques. 

Il  y  a  des  pays  où  Ton  ne  blute  point  la  farine ,  enfbrte  qu'elle  fort  de  def^ 
fous  les  mêmes  pêle-mêle  avec  le  Ton  :  mais  quand  on  veimnettre  cette  farine 
en  œuvre ,  il  faut  toujours  la  pafler  au  tamis  :  les  ims  la  tamifent  très-finement  i 
fpnt  leur  pain  de  cette  première  farine  ;  &  ce  qui  en  refte  ils  le  paflènt  dans  uti 
tamis  plus  gros ,  d'où  ils  tirent  encore  une  farine  commune ,  qu'Ûs  mêlent  parmi 
celle  des  domeftiques.  4^ 

D'autres  plus  ménagers  pafTent  la  &rine  qui  vient  du  mpxdin  fans  être  blutée  j 
par  un  tamis  conunun ,  dont  ils  font  fbrtir  autant  de  farine  qu'ils  peuvent ,  &  le 
ion  qui  refte,  eft  jpour  la  nourriture  des  animaux. 

Les  moulins  ou  l'on  fe  fêrt  de  bluteaux,  font  plus  commodes  ;  en  ce  qu'ilf 
épargnent  la  peine  de  paiTer  la  farine  par  le  tamis.  Il  vaut  mieux  pour  le  profit 
bluter  la  farine  de  méteil  &  de  feigle ,  que  de  la  paflfer  au  tamis ,  parce  que  le  moa^ 
vement  du  bluteau  eft  plus  fort  &  détache  mieux  la  farine  &  le  fon. 

Il  ne  faut  point  moudre  le  premier  dans  un  moulin  rebattu  de  nouveau  ;  eaf 
1^  fyiinsi  fort  d'entre  les  meules  toujours  pleine  de  grayier  ^  9ç  le  mpuliQ  tssui 
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^bs  àt  ùoi  que  de  farine ,  à  caufe  des  trop  grands  jours  que  la  pointe  du  marteau 
avec  fequel  on  a  rebattu  les  meules ,  y  laiiTe  d'abord.  Ceft  pourquoi  il  faut  atten* 
dre  qu'il  y  ait  eu  amarayant  deux  ou  trois  bichets  ou  mefures  de  bièd  de  moa« 
lues  :  8c  alors  quand  on  voit  le  moulin  en  bon  train  ^  il  v  a  de  Féconomie  à  y  , 
£dre  moudre  du  bled  pour  quatre  mois  ;  car  la  farine  vfeille  fait  beaucoup  plua 
de  profit  que  celle  qui  eft  moulue  nouvellement;  mais  dans  les  grolTes  chakurf 
elle  s'altère  au  bout  de  quinze  jours. 

Des  iiffértrues  Farines ,  de  leurs ufages  &  delà  manière  de  les  conferver. 

La  Farine  de  froment,  comme  la  meilleure  de  toutes ,  fait  auffi  le  meilleur  pain; 
La  farine  de  fcigle,  dont  la  pâte  bife  fèrt  aux  Pâtiffiers  &  Perruquiers  pour  met- 
tre au  four  les  pâtés  &  les  perruques^  n'eft  pas  à  beaucoup  près  fi  eftimée  ;  elle 
édt  im  pain  gras ,  pâteux ,  noirâtre  &  défagréable  au  goût ,  mais  cependant  nour- 
rifiant  &  rafiraîchiftant  ;  c'eft  pourquoi  il  y  a  des  femmes  qui  en  mangent  exprèa 
pour  fe  tenir  le  teint  frais  &  le  ventre  libre.  On  en  fait  aufli  pour  nourrir  les  chiens 
&  engraifler  les  cochons  :  toutes  les  autres  bêtes,  principalement  les  poules  8c 
les  chevaux,  ont  de  l'averfion  pour  le  pain  de  feigie  ;  il  fe  conferve  beaucoup 
plus ,  8c  (éche  moins  quand  on  v  a  mêlé  un  peu  de  farine  de  froment.  Celle  de 
bled-méteil  fait  le  pain  bien  meilleur ,  8c  facile  à  digérer.  La  Farine  iOrgt  mêlée 
avec  d'autres,  donne  du  pain  moins  mauvais  que  celui  de  feigie,  mais  U  faut  la 
fçavoir  bien  employer.  L'orge  mondé  fc  fait  en  enlevant  feulement  l'écorce  du 
grain.  On  fait  aufli  avec  l'orge  une  farine  groflierepar  le  moyen  d'un  moulin  fait 
exprès  :  on  s'en  fert  fort  communément  en  décoâion  dans  de  l'eau  ou  dans  du 
lait  ;  il  rafiratchit  8c  humefte  beaucoup.  La  Farine  de  tEfcourgeon ,  ou  orge  quar- 
ré,  eft  un  fecours  qui  vient  aux  gens  de  la  campagne,  un  peu  avant  que  l'Août 
foit  ouvert,  ic  qui  leur  aide  à  attendre  les  autres  bleds:  on  en  mêle  la  farine 
avec  d'autre  meilleure  ,^pour  en  rendre  le  pain  plus  mangeable  ;  car  étant  em* 
ployée  feule ,  le  pain  en  eft  rude ,  défagréable  au  goût ,  peu  fiibftantiel ,  moinsr 
blanc  ic  léger.  £a  Farine  de  bled  de  Turquie  ou  Maïs  s'employe  encore  pour 
faire  du  pain ,  qui  eft  plus  blanc  8c  plus  fiibftantiel  que  celui  de  froment ,  mais  il 
eft  très-pefimtfurl'eftomac;  cependant  ceux  qui  y  font  accoutumés,s'en  accommo- 
dent tres^bien  :  dans  les  pays  où  il  eft  commun ,  on  en  fait  une  efpéce  de  boufi-' 
lie  appellée  Gaude,  qui  fert  de  nourriture  la  plus  grande  partie  du  tems  à  bien 
des  gens  de  campagne.  On  fait  du  gruau  de  la  farine  A^ Avoine,  qu'on  prend 
en  décoâion,  comme  l'orge  mondé  >  dans  de  l'eau  ou  du  lait,  8c  elle  produit  le 
même  efiet. 

Pour  avoir  de  la  farine  de  garde,  on  choifirafe  bled  le  plus  fêc  8c  le  plus  mûr 
du  grenier:  on  mettra  la  farine  qui  en  aura  été  moulue  dans  une  huche  ou  autres 
vaifleaux  en  lieu  fec ,  car  Tfaumidité  fait  prendre  un  goût  de  moifi  à  la  farine  ; 
fur-tout  qu'on  ait  foin  que  cette  huche  ou  ces  vaideaux  foient  bien  fermés,  de 
crainte  que  la  farine  ne  s'évente,  8c  qu'il  n'y  tombe  quelque  chofê  de  mal-propre* 
En  été  on  la  mettra  à  la  cave,  pourvu  qu'elle  ne  foit  pas  humide,  ou  dans  un  au-^ 
tre  lieu  frais:  en  hiver,  la  boulangerie  fuflRra  pour  la  garder:  un  cellier  eft  en- 
core très-projprc  pour  cela.  Enfin  il  fera  bon  cie  la  remuer  quelquefois ,  afin  que 
l'air  qui  paitera  au  travers ,  empêche  qu'elle  ne  s'attache  8c  qu'élite  ne  prenne' 
un  mauvais  goût.  La  fiirine  bien  conditionnée  8c  de  bon  Ued  &  garde  fept  ou 
liuit  mois  dans  les  fatfbns  tempérées. 

U  y  a  un  moyen  très-fimple  pour  garder  8c  conferver  la  farine  pendant  Jeux 
ou  trois  ans;  c^eft  celui  dont  on  fè  fert  pour  en  tranfporter  aux  Inder  8c  dans' 
W99  Cçlvmies,  Faites  faire  des  pointons  ou  quarts  tels  que  ceux^dans  lefquels  çif 
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met  le  vin  ;  que  le  bois  foit  bien  fec  &  le  vaiûeatt  bienjoint:  prenez  votre  farine, 
fcit  de  bled  froment ,  de  feigle  ou  d'orge;  qu'elle  foit  bien  blutée,  de  façon 
qu'il  n'y  refte  point  de  fon  ;  mettez-la  dana  vos  poinçons  ,  &  Ty  entaflez  do 
^Ue  forte  en  la  foulant,  qu'elle  ne  &tffk  qu'une  maflTe  qui  foit  dure  conune  une 
pierre.  Faites  foncer  vos  poinçons  bien  exa£lement,  8c  les  mettez  dans  un  lieu 
&c.  J'ai  la  preuve  qu'elle  fe  conferve  de  cette  manière  plufîeurs  années.  U  Éiut 
<iue  cette  farine  qu'on  aura  fait  faire  au  moia  d'Avril ,  féche  pendant  un  ofiois 
<]ans  un  lieu  bien  aëré,  avant  que  de  la  renfermer  dans  les  vaifleaux.  La  dépenfe 
<]e  ces  vaifleaux  une  fois  faite,  on  ^n  a  pour  long*temSy&  l'on  eft  exempt  d'in^ 
quiétude  pour  l'avenir. 

Ce  qu'on  2LppéileJoUe--J!mne  on  farine  volante  ,  lêrt  à  feire  non  pas  du  pain 
mais  de  la  colle  :  les  Meuniers  l'amaflènt  &  la  vendent  à  ceux  qui  en  ont  befoin 
pour  cet  ufage.  U  Amidon^  dont  il  fera  parlé  ci-après,  eft  une  pâte  qui  fe  fait 
de  fleur  de  froment  qu'on  met  en  farine ,  fbuvent  fans  meule.  La  Recoupe  eft  la 
farine  que  l'on  tire  du  fon  remis  au  moulin:  les  pauvres  gens  en  font  du  pain. 
La  Recoupetu  eft  la  troifiéme  farine  que  l'on  tire  du  fon  des  recoupes  mêmes. 

Manière  défaire  le  Pain,  &  des  différent  Fromens. 

Le^eaux  les  plus  légères  font  toujours  les  meilleures  pour  la  façon  du  pain  r 
ainfl  en  général  celles  de  puits ,  de  fources  &  de  fontaines ,  font  à  préférer  à  celles 
de  rivières ,  qui  ont  toujours  quelque  chofede  groffier  ;  cependant  on  ne  laifle  pas 
que  de  s'en  fervir  en  bien  des  endroits  avec  fuccès. 

Pour  faire  le  pain ,  il  faut  avoir  un  levain  pefant  deux  ou  trois  /livres,  plus 
ou  moins ,  fuivant  la  quantité  de  pain  qu'on  veut  faire  :  ce  levain  n'eft  autre  chofe 
qu'une  pâte  crue  qu'on  a  gardée  pendamt  iêpt  ou  huit  jours,  &  qui  s'eft  aigrie  : 
U  eft  d'une  néceflité  indifpenfable  d'en  avoir  pour  faire  du  pain,  fans  quoi  on 
ne  pourroit  y  réuflîr.  Ce  levain  fe  prend  ordinairement  de  la  pâte  de  la  dernière 
fournée  de  pain  qu'on  a  faite ,  foit  de  froment ,  de  méteil ,  ou  autre  nature  de 
pain  qu'on  veut  taire:  ce  levain,  qui  n'eft  qu'un  morceau  de  pâte  gros  à  peu 
près  conune  la  tête ,  en  s'aigrifllant ,  fermente  Se  fait  fermenter  la  pâte  oà  on  le 
met.  Les  uns  y  mettent  du  Ici ,  d'autres  du  vinaigre ,  d'autres  du  verjus  de  grain 
&  .des  ponunes  fauvages ,  de  la  levure  ou  écume  de  bierre ,  qui  font  tous  des  aci-* 
des  qui  provoquent  la  fermentation.  De  quelque  manière  qu'on  faflè  le  levain ,  il 
faut  toujours  beaucoup  de  chaleur  pour  le  conferver  :  pour  cela  on  le  couvre  d& 
farine ,  fiç  on  le  met  au  pied  du  lit  entre  la  paillafle  &  le  lit  de  plume ,  ou  autre 
lieu  chaud.  Les  Flamands  font  leur  levain  en  mettant  bouillir  du  froment  daji» 
de  l'eau,  dont  ils  écument  lamouflfè  qui  fumage;  ils  la  laiflènt  épaiflir  8c  l'emr* 
ployent  en  pâte ,  où  elle  fait  un  pain  forr léger.  Nos  Boulangers  fe  fervent  plus 
ibuvent  de  l'écume  de  bierre,  qu'ils  détrempent  avec  de  la  nu'ine  pour  en  faire 
le  pain  mollet. 

Les  bleds  de  France  les  plus  efkimésâ  Paris,  font  ceux  de  Beaufle,  de  Francç^' 
de  Brie,  de  Picardie  &  de  Champagne.  Le  bled  de  Beaufle  eft  de  plus  grande 
montré  &  fe  pâtiflè  mieux  que  les  autres,  parce  qu'U  vient  en  terre  grafle  &  liée. 
Celui  de  France  eft  plus  court  k  plus  petit,  parce  qu'il  crott  en  terre  médiocre  r 
mais  en  récompenfè  le  pain  en  eft  meilleur  &  plus  blanc.  Le  bled  de  Brie  eft 
plus  lourd  que  les  précédens ,  &  cependant  U  rend  moins  ;  il  eft  plus  court  ; 
plus  petit ,  &  fait  le  pain  moins  blanc  Se  moins  bon  que  les  premiers.  Le  bled 
de  Picardie  eft  inférieur  aux  trois  autres;  il  eft  dur,  revêche,  plus  coeneux^ 
plus  difficile  à  moudre ,  Se  il  laifle  toujours  beaucoup  de  farine  dans  le  fon< 
Le  bled  de  Champagne  ^  quoique  ijliis  wondant  ^ue  celui  des  autres  Provinces  ^ 
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leiif  cède  à  toutes  ;  Se  quoiqu^U  foit  de  belle  appacence ,  il  rend  moins  que 
les  autres  ^  &  il  ç^  plus  long  à  moudre  :  il  eft  long  ^  meuu  &  fendu  par  Iç 
sûlieu.  '        • 

Un  boil  fêptier  de  farine  de  bled  pefe  avec  le  fbn  de^x  cents  quarante  livres  ; 
U  fait  ordinairement  cent  foixante-dix  &  cent  quatre-vingt  livres  de  pain.  On 
tient  qu'un  boifleau  de  farine  bien  moulu  doit  faire  feize  livres  de  pain. 

Pour  revenir  à  notre  manière  de  faire  le  pain ,  mettez  la  quantité  de  farine 
^ue  vous  voulez  dans  une  huche  qui  fert  à  paîtrir  le  pain  ;  rangez  votre  farinç 
<ies  deux  côtés  delà  huche ,  laiilant  un  vuide  dans  le  milieu  oii  vous  mettrez  le 
levain  :  enfuite  faites  chauffer  dans  un  chaudron  la  quantité  d'eau  qu'il  vous 
Êiut  :  quand  elle  fera  chaude  à  y  fouHrir  aifément  la  main ,.  jettez-la  dans  le  mi- 
lieu de  la  huche  pour  détremper  le  levain  ;  &  lorfqu'il  fera  bien  délayé ,  vou^' 
en  formerez  petit-à-petit,  avec  un  tiers  de  la  farine,  une  ipâte  un  peu  ferme , 
que  vous  laiflerez  au  milieu  de  la  huche  ,  prenant  foin  de  fa  couvrir  d'une  fer-^ 
viette  :  renverfez  defliis  les  deux  côtés  de  farine  qui  reftent ,  puis  la  couvrez  du 
couvercle  de  la  huche. 

Si  c'eft  en  hivei^ ,  8c  que  le  froid  foit  im  peu  fort ,  il  faut  couvrir  le  levain  de 
quelque  chofê  de  chaud ,  &  même  on  met  quelquefois  un  réchaud  de  feu  par^ 
defTous,  afin  que  le  levain  ait  plus  de  chaleur  pour  fermenter  :  cela  fe'fait  ordi-* 
nairement  le  foir  y  &  le  lendemain  matin  on  fait  la  pâte  de  cette  manière.  Onfaijt 
encore  chauffer  de  l'eau  comme  pour  le  levain;  on  relevé  fa  farine  comme  elle 
étoit  en  premier  lieu ,  &  on  ôte  la  ferviette  qui  eft  deffus  :  on  jette  i'eau  qui  eft 
^ans  le  milieu  fur  le  levain:  on  le  délaye  encore  bien ,  enforte  qu'il  n'y  ait  point 
tle  grumeaux.  Quand  le  tout  eft  bien  délayé ,  on  forme  la  pâte  du  refte  de  la 
farine  ;  mais  fur-tout  prendre  garde  de  ne  point  mettre  trop  d'eau,  de  peur  que 
la  farine  ne  manque  j  ce  qu'on  appelle  noyer  le  Meunier:  \\  eft  même  a  propos 
d'en  garder  un  peu  pour  tourner  le  pain.  Quand  toute  la  pâte  eft  faite ,  on  la 
laide  dans  la  huche  &  on  la  couvre  d'une  nappe  :  fi  c'eft  en  hiver,  on  fait  chauf- 
fer la  nappe ,  8c  on  la  couvre  encore  d'autres  chofes  ;  8c  fi  le  froid  iè  faifoit  trop 
'  ientir,  on  mettroit  un  réchaud  de  feu  fous  la  huche  :  on  laifle  la  pâte  en  cet  état 
une  heure  ou  une  heure  &  demie  ;  enfuite  on  met  le  feu  au  four  ;  8c  .pendant  qu'il 
chauffe ,  on  tourne  le  pain  delagroflèur  qu'on  le  fouhaite ,  8c  on  le  met  fur  une 
table  avec  un  drap  deflfous ,  faSant  enforte  que  les  pains  ne  fe  touchent  point 
l'un  l'autre.  Poiu*  éviter  cela  on  peut  fe  fervir  de  jattes  de  bois ,  8c  couvrir  le 
pain  d'un  drap. 

Comme  on  cuit  tous  les  huit  jours  en  campagne ,  il  faut  toujours  garder  uti 
peu  de  pâte  pour  faire  le  levain  :  on  le  couvre  de  farine ,  çonune  nous  avons  dit  ^ 
&  on  le  met  toujours  dans  im  endroit  chaud  :  il  ne  fe  garde  pas  plus  de  quinze 
jours  bon;  8c  quand  il  eft  trop  aigri,  Se  qu'on  n'en  peut  point  avoir  d'autre, 
il  n'y  a  qu'à  y  mettre  poiur  le  détremper  de  l'eau  plus  chaude  qu'à  l'ordinaire  , 
afin  d'animer  la  chaleur  qui  le  fait  fermenter.  U  eft  néceffaire  de  bien  manier  la 
farine,  pour  que  tout  fe  tourne  en  pâte  fans  grumeaux  :'plu«  la  pâte  maniée  efl; 
paîtrie  vite  Se  mollement ,  plus  le  pain  eft  léger  8c  agréable  au  goût  :  c'eft  pour- 
quoi on  fait  toujours  celle  du  pain  bourgeois  molle;  au  lieu  que  celle  du  groe 
pain  ou  pain  de  ménage  fe  paitrit  moins  8c  plus  lentement,  ce  qui  la  rend 
plus  ferme. 

On  paitrit  le  pain  différemment  dans  différens  pays.  Dans  la  BeaufTe,  avant 
de  le  faire,  on  rafraîchit  le  levain  en  été- avec  de  l'eau  fraîche,  à  midi ,  à  cinq 
heures  8c  à  neuf  heures  du  foir  ;  on  y  eftime  plus  l'eau  de  rivière  que  les  autres  : 
«n  hiver,  on  fe  iêrt  d'eau  tiéde^,  8c  enfuite  on  fe  met  à  p^itrir.  Il  èiut  moins  de 
levain  8c  une  eau  moins  chaude  au  blêd  de  Francç  qu'a  celui  de  Beauffe  j  finon 
TomU  I4  . 
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il  s'e&fleroit  trop  8c  iêroit  rude  à  manger.  Le  bled  de  Picardie  eft  fujet  i  faire 
du  pain  gras  cuit,  parce  qu'il  s'y  fait  au  four  une  croûte  qui  aMe  k  peine  à  pren- 
dre couleur,  &  qui  eft  dure  à  cuire  :  c^eft  pourquoi  îl  faut  que  cette  farine  foit 
bien  maniée  8c  remaniée ,  &  le  four  bien  chaud.  Le  bled  de  Champagne  a  un 
goût  de  terre  qui  s'augmente  dans  la  pâte  quand  le  levain  a  trop  fermenté  :  c'eft 
pourquoi  on  doit  l'employer  tout  frais ,  &  faire  promptement  le  pain.  Le  pain  de 
méteil  eft  toujours  gras  &  fort  à  pîdtrir  j  il  eft  néceflaire  de  le  bien  manier  pour 
lui  (aire  prendre  corps. 

Pour  peu  qu'on  ait  d'expérience  à  faire  du  pain ,  on  connolt  à  la  vue  quand  Ict 
pâte  eft  aflez levée:  d'autres  en  feifant  cette  pâte  y  enfoncent  le  poing  jufqu'air 
fond ,  fc  ils  la  croyent.fuiEfamment  revenue,  lorfque  le  trou  fait  avec  le  poing  fe 
remplit  de  lui-4nême. 

On  fe  fert ,  pour  chauffer  le  four ,  de  toutes  fortes  de  matières  combufHbles  g 
comme  éclats  ae  bois,  fagots ,  bourrées,  épines  mifes  en  fagots,  bruyères,  qu'on 
va  amafler  dans  les  landes,  vieux  échalas  rompus,  (armens  de  vignes ,  &  même 
de  chaume  &  de  paille,  &c.  Chacun  fe  fert  ainfî  de  ce  que  le  terroir  lui  donne. 
On  prendra  feukînent  garde ,  en  le  chauffant ,  de  ne  point  brûler  le  bois  par-tout 
en  même  tems,  mais  tantôt  d'un  côté  &  tantôt  de  l'autre ,  nettoyant  continuelle* 
nient  les  cendres  en  les  attirant  avec  le  fourgon.  Le  four  doit  être  chaud  égale- 
ment i  propos  ;  lorfqu'il  t'eft  trop,  le  deffus  du  pain  brûle ,  8c  le  dedans  ne  cuit 
pas  ;  &  quand  il  ne  l'eft  pas  affez ,  le  pain  ne  prend  point  de  couleur  &  ne  cuiG 

toint.  On  connolt  qu'un  four  eft  chaud,  lorfqu'en  frottant  un  peu  fort  avec  u» 
âton  contre  le  carreau  ou  la  voûte ,  il  en  fort  des  étincelles  de  feu  :  pour  lora 
on  ceflè  de  le  chaufl^r ,  on  ôte  les  tifons  &  les  charbons ,  rangeant  quelque  peir 
de  brafier  à  côté  de  la  bouche  du  four ,  &  on  le  nettoyé  avec  la  patrouille  ou  l'é-^ 
couvillon ,  qui  eft  une  perche  de  cinq  ou  fix  pieds ,  au  bout  de  laquelle  on  tient 
quelques  morceaux  de  viaux  Hnge ,  qu'on  mouille  dans  l'eau  claire,  &  qu'on  tord 
avant  de  s'en  fcrvir;  après  cela  on  bouche  le  four  un  peu  de  tems ,  pour  lui  laiffer 
abattre  fa  chaleur ,  qui  noîrciroit  le  pain  fi  on  l'y  enfoumoit  tout  de  fuite  ;  &  lors- 
qu'on juge  que  cette  ardeur  eft  un  peu  ralentie ,  on  ouvre  le*  four  pour  enfourner 
le  pain  le  plus  promptement  &  le  plus  proprement  qu'il  eft  poffible.  On  com* 
mence  toujours  par  ks  plus  gros  pains ,  dont  on  garnit  le  fond  8c  les  rives  du  four  ^ 
gardant  chaque  fois  le  milieu  pour  y  placer  te  petit  pain,  qui  eft  celui  du  maître  j, 
fiutrement  il  brûleroit  r  c'eft  auffi  par  ce  milieu  qu'on  finit  d'enfourner. 

Enfuite  il  faut  avoir  foin  de  bien  boucherie  four,  de  crainte  que  fa  chaleur  ne 
&  diffiper  deux  bonnes  heures  &  demie  après,  qui  eft  environ  le  tems  néceffaire 
pour  cuire  le  pain  bourgeois ,  on  en  tirera  un  pour  voir  s'il  eft  aflez  cuit ,  &  par* 
ticuliérement  par-deffous  :  en  le  fi-appantdu  bout  des  doigts,  s'il  raifonne,  ou 
qu'il  foit  aflfez  ferme,  c'eft  une  marque  qu'il  fera  tems  de  le  tirer:  finononlelaifV 
fera  encore  quelque  peu  de  tems ,  jufqi^â  ce  qu'il  foit  tout-à-fait  cuit^ 

l^our  le  gros  pain,  il  ne  faudra  point  le  tirer  du  four  que  quatre  heures  après 
qu'il  aura  été  enfourné  r  oî>  verra  alors  s'il  eft  cuit ,  comme  on  vient  de  le  dire 
pour  lé  pain  bourgeois  ;  car  fans  une  parfaite  cuiffon ,  toute  forte  de  pain  eft  tou- 
jours défagréable&mai-faifant;  s'il  n'eft  pas  cuit,,  il  fcnt  la  pâtej  &  s'il  l'eft 
trop  ,  il  devient  fi.  rouge,  qu'il  perd  tout  foa  goût. 

Quand  il  eft  bien  cuit,  on  le  tire  du  four ,  &  on  fepofefur  fa  partie  fa  plus 
cuite,  afin  qu'il  fe réhumeâe  en  fè  refi-oidiffant. Par  exemple,  s'il  atrop  de cha-^ 
peUe ,  c'eft4-dire ,  fi  la  croûte  de  deffus  eft  trop  élevée ,  ce  qui  arrive  ordinaire- 
ment, lorfqu'on  n'a  pas  écouvillonné  le  four ,  on  met  le  deffus  du  pain  deffous  ^ 
au  lieu  que  s-ilcftigal .  oarappwe  contrç.le  mur^  en  lejofant  fur  le  côié  qui  dt 
«flbsiçuit. 
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Le  pàîn  ne  doit  point  être  renfermé ,  qu'il  ne  foit  refroidi  tout-à-fait.  On  Pen- 
ferme  dans  ime  huche ^  ayant  fur-tôut  attention  delepofèrfur  le  côté,  afin  qu'é- 
tant ainfi  rangé ,  il  puiflè  avoir  de  Pair  également  par-tout.  Bien  des  gens  le  îaiÂ 
ient  indifféremment  fur  une  table  de  boulangerie^  ou  jamais  il  ne  fe  conferve  fi  biea 
que  lorfqu'il  eft  enfermé  à  propos  ;  car  il  féche  trop  en  été ,  &  en  hiver  il  y  eft 
trop  expofé  à  la  gelée.  On  aura  foin  auffi,  pendant  les  grandes  chaleurs,  que  la 
huche  oà  lêra  le  pain ,  foit  placée  dans  la  cave,  afin  de  r empêcher  de  moifir. 

L'économie  veut  qu'on  ait  toujoiuis,  pour  les  domeftiques,  une  demi^foumée 
lit  pain  vieux,  quand  on  en  fait  du  nouveau;  &  de  ce  nouveau,  il  faut  manger 
<I'abord  les  plus  mal  faits  &  les  moins  cuits ,  car  les  plus  cuits  fe  raflfoupifient 
avec  le  tems. 

Tout  pain  raffis  étant  ranis  au  four,  regagne  un  peu  de  la  bonté  qu'il  a  perdue 
lïepfûs  qu'il  a  été  cuit  ;  &  pourvu  qu'il  foit  mangé  promptement ,  après  qu'il  aufa 
^térepaflfé  au  four,  ilfèmblera  qu'il  fbit  nouveau;  mais  u  on  legardoitlong-teois^ 
il  ièroit  encore  moindre  qu'il  n'étoit  auparavant 

Pain  beaucoup  plus  fubJUuuîel  qità,  toriiiuUre. 

Prenez  le  fbn  que  l'on  a  bluté ,  &  le  mettez  dans  une  chaudière  pleine  d'eau  ; 
faites-le  bouillir;  paflez'^e  enfuite  :  pattriflTez  votre  pain  de  cette  eau  blanchie  ; 
il  fera  beaucoup  plus  fubfîantiel ,  &  vous  aurez  un  quart  plus  de  pain  que  de  U 
4&çon  ordinaire. 

Pain  de  CUroidlUé  ^ 

Pour  le  faire ,  on  fait  bouillir  de  la  citrouille ,  comme  Celle  que  Ton  veut  firicaf^ 
fer,  &  on  la  paflfe  à  travers  un  gros  linge ,  pour  en  ôter  les  filamens  ;  puis  on  y  met 
de  l'eau ,  dans  laquelle  la  citrouille  a  cuit,  autant  qu'il  en  eft  néceflaire  pour  pat-* 
trir  à  l'ordinaire:  en  gouvernant  la  pâte  i  deux  levains ,  ainfi  qu'il  a  été  dit  ci« 
idevant,  on  fait  de  bon  pain ,  qui  fera  un  peu  gras  cuit  Se  jaune.  It  eft  excellent  ' 
ipour  ceux  qui  ont  befoin  de  rairaichifiement^  &  d'avoir  le  ventre  libre. 

Pain  ttOrge. 

1a  Farine  d'orge  ne  fe  paltrlt  pas  fi  aifément  que  les  autres,  &  le  pain  d'orge  eft 
toujours  fort  fec,  facile  à  s'émier,  &  peu  nourrifiant.  Sa  façon  dépend  beaucoup 
de  l'eau  qu'on  y  employé  y^&  de  la  manière  de  le  pattri»:  il  faut  toujours  de  Peau 
chaude ,  plus  ou  moins ,  fuîivant  la  faifbn ,  &  bien  tourner  la  p&te  :  le  levain  con^ 
tribue  auiflî  beaucoup  à  la  faire  fermenter  :  on  le  fait  de  même  que  le  pain  de  frcH 
ment  ou  de  méteil.  Ce  qu'on  vient  de  dire  ici,  regarde  la  &rine  d'orge  employée 
feule ,  parce  que ,  lorfqu'elle  eft  mêlée  avec  la  farine  d'autres  bleds ,  elle  n'eft  plus 
difficile  à  mettre  en  œuvre  1  on  s'en  fert  iainfi  beaucoup  à  la  campagne ,  &  elle 
réulfit  afiez  bien.  Il  y  a  même  des  Boulangers  qui  en  mettent  dans  le  pain  qu'Ut 
débitent.  Voilà  pour  l'orge  ordin^ure.  Quant  à  l'autre ,  qu'on  appelle  Orge  nuarré. 
Orge  prime  ou  Êfcaurgeon,  &  dont  on  parlera  plus  amplement  dains  la  fuite  de  cet 
Ouvrage ,  le  pain  s'en  fait  de  même^e  celui  cle  l'orge  ordinaire  ;  mais  on  n'en  ufo 
pas  fi  communément,  &  c'eft  feulement  un  fecours  qui  vient  lu»  pauvres  gêna  do 
campagne  ^  en-attendant  la  récolté  des  bleds^ 

Pain  d'Avoine. 

Qji  en  mange  en  bien  des  eiulroitt  de  ce  Royaume  :  le  pain  en  eft  mde  lorfqu'4 
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n*y  entre  point  de  meilleure  farine  :  les  pauvres  gens  y  mêlent  quelquefois  Se  la 
farine  àejéves  ou  àtpois  ,  mais  c^eft  dans  l'extrcme  néceffité ,  ou  lorfque  la  cherté^ 
du  pain  eft  exceffive.  Ces  farines  mêlées  enfemble  ne  font  corps  que  difEcilemenl;  J 
&  ce  n^eft  qu'à  force  de  bras  que  la  pâte  fe  lie* 

Foin  de  MilUt  &  Je  Pauls»- 

'  On  eH  mange  particulièrement  en  Béam ,  en  Gafcoene,  &  dans  les  autres  pay^ 
de  landes  &  de  montagnes.  C'eft  pourquoi  on  appelle  les  Gafcons,  des  Milaciis^ 
La  manière  de  faire  ce  pain  eft  affez  (înguliere ,  car  il  ne  fe  paltrit  pas  comme  les 
autres.  On  commence  a  abord  parfaire  moudre  le  millet,  puis  on  en  prend  la  fa- 
rine, qu'on  met  dans  une  chaudière  où  il  y  a  de  l'eau  ;  il  en  faut  cinq  ou  (ix  pintes 
mefure  de.  Paris  j'jjour  quatre  livres  de  farine.  On  mêle  bien  le  tout  enfenlble  ,. 
jjuis  on  le  met  bouillir  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  s'élevç  du  fond  de  la  chaudière  ; 
pour  lors  on  remue  fortement  cette  pâte  avec  un  bâton,  jufqu'à  ce  qu'elle  foic 
cuite  de  manière  qu'elle  fe  rompe ,  &  c'en  alors  qu'elle  en  eft  meilleure  ic  plus 
délicate  :  cela  fait ,  on  l'ôte  de  la  chaudière ,  on  la  coupe  par  morceaux ,  puis  on  la 
mange.  Ce  pain,. dit-on ,  n'eft  pas  mauvais ,  mais  il  faut  en  faire  tous  les  jours  de 
houveau ,  parce  que ,  n'étant  pas  cuit  au  four  comme  les  autres ,  il  veut  être  mangé 
tout  frais.  Quelques-uns  y  mêlent  de  la  farine  de  froment  ;  mais  ceux  qui  ont  cou- 
tume d'en  faire,  difent  qu'il  eft  meilleur  lorfqu'il  n'y  entre  que  de  la  farine  de 
millet.  Les  Montagnards  en  font  leury  repas;  en  le  mêlant  dans  du  petit  lait  falé  ^ 
ou  avec  du  fromage.  Cette  nourriture  feroît  d'un  aflèzion  fecours  en  bien  d'au- 
tres endroits ,  fi  le  millet  y  croiflbit  conununément. 

Le  pain  de  panis  fe  fait  comme  celui  de  millet,  &  a  tes  mêmes  qualités,  pui{^ 
^ue  le  panis  eft  ime  efpéce  de  bled ,  qui  ne  diffère  du  millet  qu'en  ce  que  les  grains^ 
idu  panis  font  en  grapes.  U  vient  en  été  en  moins  de  quarante  jours .  il  aime  les 
terroirs  fecs ,  légers  &  fabloneux;  &  comme  il  eft  fort  chaud,  il  croît  encore 
plus  vite  que  le  millet.  L'un  &  Tautre  de  ces  grains  font  un  pain  auffi  fec  &  auflî 
facile  à  s'émier  que  la  ceadre.  Les  Perigordins  fricalTènt  leur  pain  de  panis  avec 
de  Phuile  ou  du  beurre,  8c d'autres  le  mangent  avec  du  lait  ou  du  bouillon  det 
viande. 

Pain  de  Ri^.     ♦  ' 

Qe  paîit  a  fon  mérite;  &  pour  lé  faire,  on  fidt  moudre  le  riz  avec  du  feîglè;. 
Ijuis  on  en  j^attrit  la  farine  à  l'ordinaire.  Quelques-uns  y  ajoutent  de  la  farine  de 
millet;  mais  ils  prétendent  que  le  pain  ne  profite  pas  tant,  que  lorfqu'il  n'y  a 
que  de  la  farine  de  feigle  mêlée.  Ce  ménage  fe  pratique  dans  les  pays  où  le  riz 
irolt  en  abondance. 

Pain  de. Bled  dé  Turquie  ^oude  Mahis^ 

'  Ce  bled  vient  aflez  communément  en  France,  fur-tout  en  Franche-Comtf; 
Bourgogne  fc  Brefle  :  il  jfert  de  nourriture  à  rhorame,  ainfi  qu'à  bien  des  ani*- 
tnau^  domeftiques.  Le  pain  s'en  fait  de  la  même  manière  que  celui  de  bled.  H 
feft  difficile  à  digérer,  quand  on  n'eft  point  accoutumée  en  manger;  mais  lorf^ 
que  Feftomac  y  eft  fait,  on  en  mange  comme  d'autres.  Le  goût  n'en  eft^  p|i» 
des  plus  agréables  ;  mais  on  l'eftime  plus  que  le  pain  d'orge  pur.  U  feroit  à  fou- 
haiter  qu'en  France  on  cultivât -de  ce  grain  plus  qu'on  ne  fait  ;  on  s'en  trouve- 
roit  bien  mieux  dans  de  certaines  occafions.  On  parlera  de  fa  culture  en  fbn 
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Prenez  quatre  Bvres  &  un  quart  de  bon  miel ,  une  livre  &  demie  de  fucre  eit 
ixmdre,  trois  quarterons  d'amandes  douces  pelées  &  pilées,  demi-once  de  ca-« 
nelle ,  demi-once  de  gingembre ,  une  dra^me  de  dous  de  gérofle ,  demi^once  de 
mufcade ,  le  tout  en  poudre  ;  la  rapure  a  un  citron ,  la  quatrième  partie  d'une 
dragme  de  cardamomum.  Faites  premièrement  cuire  le  miel  fur  un  petit  feu ,  juf- 
qu'a  ce  qu'il  devienne  prefque  noir ,  prenant  garde  qu'il  ne  brûle.  Pour  bien  cou- 
noître  s'il  eft  cuit,  il  en  feut  mettre  un  peu  fur  une  afliette;  &  s'il  fe  levé  bien 
avec  im  couteau,  il  eft  cuit:  ajoutez-y  pour  lors  le  fucre,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
%ien  fondu ,  puis  mettez-y  les  amandes  pilées  &  les  autres  épiceries ,  avec  de  la^ 
fleur  de  farine  \  difcrétion  :  battez  bien  la  pâte  pendant  qu'elle  eft  chaude ,  fur  le 
eoîn  d'une  table  :  quand  elle  eft  bien  battue ,  il  faut  mettre  de  la  farine ,  enforte  que 
la  pâte  ne  tienne  plus  aux  mains ,  &  faupoudrer  les  moules  de  fleur  de  farine ,  âc 
former  ^proprement  vos  pains ,  pendant  que  la  pâte  eft  encore  cbaude  j  car  fi  vous 
Ja  laiflfiez  refroidir,  elle  diu^ciroit ,  de  manière  que  vous  ne  pourriez  plus  la  ma- 
nier. Il  faut  ranger  vos  moules  fur  des  feuilles  de  cuivre  ou  de  fer  bîanc^  les  dorer 
4e  miel^  &  les  mettre  ciùre  au  four. 

Pain  a  chanter* 

Ce  n*cft  autre  cRofe  que  du  pain  fans  levain.  On  prend  de  Ija  fleur  dé  farine;, 
^'on  détrempe  dans  de  l'eau ,  &  qu'on  fait  cuire  dans  des  moules  faits  exprès  1  àp 
f  eu  près  de  la-forme  d'un  gaufrier. 

l^ermicheL 

On  fe  (ert  fort  communément  dans  la  Provence  Se  dans  ITtalie  d'une  pâw 
faite  avec  de  la  fine  farine ,  de  l'eau  très-chaude  &  des  blancs  d'œufs ,  pour  fiure* 
fc  vermicbel  blanc  :  d'autres  y  ajoutent  quelquefois  du  fucre ,  du  fafran  &  des  jau- 
nes d'œufc.  On  forme  cette  pâte  en  petits  filets,  avec  des  feringues  percées  de 
plufieurs  trous  ;  &  comme  ces  petits  filets  reflemblent  affez  à  des  vers ,  on  a  donné 
â  cette  pâte  le  nom  de  yermiceili,  en  François  vermicel  ou  vermichel.  Elle  eft 
blanche  ou  jaune ^  fuivant  qu'elle  a  été  faite  avec  de  là  farine,  de  l'eau  8c  des 
blancs  d'œufe ,  ou  bien  avec  les  autres  chofes  marquées  ci-deflfus.  Le  vermichel 
doit  être  xhoifi  nouveau^  bien  féçhé  &  d'une  belle  couleiu:.  On  en  fait  des  foupes 
fort  agréablfs.  Le  blanc  eft  plus  en  ufage  que  l'autre. 

C'^  encore  avec  la  farine  de  froment  qu'on  "fait  les  oublies  &  le  petit-mêtierv 
les  brioches ,  les  pâtes  feuilletées  &  autres  fortes  de  pâtifTeries  ^  dont  nous  parl»r 
sons  en  traitant  de  la  cuifine. 

Dts  Boijfons\>  -  j 

Elles  font  diflïrentes ,  félon  Wpays  :  le  vin ,  la  bierre  &  lé  cidre  font  les  plus- 
ordinaires.  On  en  donnera  à  fes  domeftiques,  fuivant  les  conventions  que  l'on  aurar 
faites  avec  eux  :  ce  qui Tera toujours  <f^on  le  plus  ou  le^noinsque  iesannées au- 
ront produit,  8c  fuivant  que  la  boiffon,  telle  qu'elle  ibit,  fera  plus  mi  .moins 
there.  Hfaut  qu'elle ibit  toujours  mife  fpus<:lef  il  y  en  aura ^eux  tonneaux  en 
perce;  l'un  pour  le  maître,  &  l'autre  pour  les  valets.  U  eft  bond^ttvoir  desmefii^ 
res  exprès ,  pour  leur  donner  leur  portion  jufte. 

JPour  conferver  levin,  onle  met  en  bouteilles^  8c  pour  lé  foûtirer,  il  faut 
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qu'il  (bit  clair  8c  repofé  :  puis  on  perce  le  tonneau  dans  le  bas ,  à  quatre  doigts  atf^ 
deflus  du  jable  ;  on  y  met  une  canetle ,  &  on  le  tire  en  bouteilles ,  qu'on  bouche 
bien  ferme ,  avec  un  bouchon  de  liège,  enforte  que  le  vin  n'y  prenne  point  Fé- 
vent.  Par-là ,  on  a  trouvé  le  fècret  de  boire  la  dernière  goutte  de  vin  d'un  tonneau  , 
auin  bonne  que  la  première  :  on  boit  tout,  &  il  eft  plus  aifë  au  maître  de  fçavoir 
ion  compte ,  que  quand  il  eft  en  tonneau.  Pour  mieux  garder  le  vin  en  bouteilles  ; 
on  le  met  dans  le  fable  à  la  cave,  le  goulot  en  bas. 

On  ne  Vamufe  pas  à  tirer  ainfi  le  petit  vin ,  ni  celui  qu'on  deftine  pour  le  do^ 
meftique  ;  on  fe  contente  de  le  percer  au  bas  du  tonneau. 

Si  on  a  un  râpé  de  raifins,  on  peut ,  lorfque  le  vin  eft  au  bas ,  le  verfèr  fur  le 
râpé  ;  il  y  prend  de  nouvelles  forces ,  8c  perd  (on  évent ,  quand  il  en  a. 

On  fait  encore  une  autre  boifibn  pour  les  valets ,  qu'on  appelle  Trempe,  Piquette 
/  ou  Boijfon  ;  ce  n'eft  autre  chofe  que  de  l'eau  paflTée  fur  du  marc  qu'on  a  verfé  dans 
«m  tonneau:  cette  eau  envinée  eft  plus  ou  moins  bonne,  fuivant  qu'on  y  mêle  plus 
ou  moins  de  vin,  On  appelle  encore  cette  boidbn  yin  de  tUpenJe;  &  il  n'eft  boit 
que  depuis  qu'il  a  commencé  à  fermenter  jufqu'au  printems ,  qu'il  n'y  a  point  en- 
core de  chaleur  qui  le  fade  aigrir.  On  fait  auHi  de  la  petite  bierre  &  du  petit  cidre 
pour  les  domeftiques. 

Le  vin  rouge,  qui  a  du  corps ,  eft  le  meilleur  pour  les  gens  de  travail:  il  \s% 
foutient  davantage  que  le  gris  ou  le  blanc ,  qui  ne  font  que  paflèr. 

La  cave  doit  toujours  être  nette  8c  garantie  de  toute  mauvaife  odeur,  qui  & 
communiquerolt  au  vin  8c  aux  proviHons  qu'on  y  met.  U  faut  aufllavoir  foin  que 
les  tonneaux  vuides  ne  fe  moifillènt  pas ,  ou  ne  prennent  pas  quelqu'autre  mau-* 
vais  goât ,  car  ils  doivent  fervir  plus  d'une  fois  ;  &  pour  cet  eflfèt ,  fi- tôt  que  le 
vin  en  eft  dehors ,  on  les  défonce ,  on  en  ôte  la  lie ,  puis  on  les  laiffe  fécher  à  l'air  i 
fans  être  expofés  à  la  pluie.  Dans  les  futailles  bien  confèrvées ,  on  peut  encore 
mettre  du  vin  la  vendange  qui  fuit ,  lorfqu'elles  font  bien  reliées.  Elles  font  encore 
Utiles  à  plufieurs  autre$  chofès  dans  le  ménage,  félonies  occafions. 

On  fait  encore  à  la  campagne  une  efpéce  de  boiflbn,qu'on  appelle  Corme,  avec 
de  l'eau  8c  des  Cormes,  de  la  manière  qu'on  le  dira  en  fon  lieu.  Les  domefti- 
ques boivent  cette  liqueur  au  lieu  d'eau;  elle  eft  piquante  après  qu'elle  a  fer« 
inenté ,  8c  meilleure  que  de  l'eau  pure  ;  on  peut  en  remplir  quelques  tonneaux,' 
il  on  a  des  cormes  à  difcrétion:  elle  n'eft  bonne  qu'en  hiver,  encore  faut-il  prendre 
garde  qu'elle  ne  gelé;  car  pour  lors  elle  perd  ce  qu'elle  a  d'acide,  qui  &it  fon 
mérite  :  la  chaleur  l'aigrit  auffi  ;  c^eft  pourquoi  il  ne  doit  plus  y  en  avoir  lorfque 
le  printems  approche.  On  fait  encore  à  la  campagne  une  autre  forte  de  boiffon 
mvec  des  prunelles  ;  elle  fe  fait  comme  le  corme.  Nous  en  dirotis  la  manière  dans 
la  fuite  de  cet  Ouvrage.  • 

On  fait  aufC  avec  les  Prunes,  le  Miel,  8c  autres  fruits  qu'on  dépouille  fur  fbif 
bien ,  d'autres  boiflbns ,  dont  nous  parlerons  dans  la  féconde  Partie. 

U  eft  bon  d'avoir  fa  provifion  d^Éau-Je^vie  :  elle  eft  néceftàire  dans  le  méaa^Qy 
4e  m^me  quie  du  vinaigre ,  du  verjus  &  de  l'huile. 

Provifions  de  Chairs* 

A  i'exen^e  des  groflfês  faUifons  qui  fe  font  fur  naer;  de  morues;  de  hav 
fcngS)  de  faumons,  de  maquereaux,  &c.  on  fale  fin*  terre  pour  fès  provifions^ 
du  porc,  du  bœuf,  des  thevrea  ft; de^  gyea.  Nous  parlerona  ailleurs  du  beurre ^ 
lamfalé  que  fondu. 
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DuPorc/al/. 

On  (uppofe  qu'on  ait  chez  foî  un  ou  deu«  pof es  aflez  gros  fe  gras  pour  être 
tués.  Ces  animaux ,  étant  égorgés  &  pofés  à  tçrre ,  on  les  couvre  de  paille  pour 
brûler  leur  foie,  puis  on  les  lave  &  on  leur  ratifie  la  peau  avec  des  couteaux.  En 
quelques  endroits  on  les  épile  à  Feau  bouillante ,  comme  les  cochons  de  lait.  Ceux , 
à  qui  on  a  brûlé  le  poil ,  ont  la  chair  plus  ferme  &  de  meilleur  goût. 

Le  porc  étant  ainfi  accommodé ,  on  Touvre ,  les  uns  par  le  dos ,  &  les  autres 
par  le  ventre ,  pour  en  tirer  les  entrailles  ,  qui  fervent  avec  le  fang  à  faire  du 
Doudin  y  des  endoailles  Se  des  faucifies. 

Après  qu'on  a  un  peu  laiflï  évaporer  la  plus  grande  humidité  de  la  chair ,  on 
le  coupe  par  morceaux  pour  le  faler.  Quand  la  cnair  de  porc  eft  refluyée ,  elle 
en  prend  fel  beaucoup  mieux  que  lorfqu^elle  eft  mouillée^  8c  elle  en  a  plus  dé^ 
goût. 

Avant  que  de  faler  le  porc,  il  faut  avoir  fon  /aloir  tout  prêt.  Il  doit  être  de 
bon  chêne ,  ou  autre  bois  dur  &  (ans  aubier  :  une  futaille  à  vin  feroit  un  bois 
tout  éprouvé  &  bon ,  pourvu  qu'elle  ne  fente  point  le  moifi.  Le  faloir  fera  en- 
touré de  bons  cercles ,  pour  que  la  faumure  ne  fe  perde  point.  Quelques-uns 
même  gamiflènt  le  fond  en  dehors  de  poix  noire ,  qu'ils  y  font  fondre  tout  au- 
tour du  jable  de  Tépaiflêur  d'un  écu ,  &  de  la  largeur  de  deux  doigts.  Le  coi^vercle 
fermera  à  clef,  &  joindra  fi  bien ,  que  la  chair  ne  puifle  s'éventer  &  perdre  fou 
^oût.  Avant  que  de  la  faler,  on  jettera  dans  le  faloir  de  l'eau  chaude ,  dont  ort 
le  lavera  avec  du  thim ,  de  la  lavande ,  ou  de  la  marjolaine ,  en  le  frottant  bîett 
fort  de  tous  côtés  ;  enfiiite  on  laiflera  un  peu  hâler  le  faloir ,  &  pendant  ce  tems- 
U  on  prendra  ime  brique  que  l'on  fera  rougir  au  feu.  Quand  eUe  fera  rouge ,  on 
la  mettra  au  fond  du  faloir  fur  ime  autre  brique  froide ,  ou  fur  une  pierre ,  &  on 
Jettera  deflîis  deux  mufcades  râpées.  Cela  produira  d'abord  une  fumée  épaifle, 
qu'il  ne  feut  pas  laifler  évaporer  :  au  contraire ,  auffi-tôt  que  tes  mufcades  fcront^ 
répandues  fur  cette  brique ,  on  fermerai  on  bouchera  fi  bien  le  faloîr,^  que  I9 
fumée  n'en  puifle  fortir.  Cette  vapeur ,  qu'on  y  tiendra  renfermée  environ  une 
heure,  aura  le  tems  de  pénétrer  dans  le  bois  du  faloir  j  &  la  chair  qii'on  y  mettra  ^ 
en  prendra  tout  le  goût  en  peu  de  temSr 

Après  qu'on  a  parfumé  le  faloir ,  on  l'ouvre  pour  y  pofer  fa  chair  dans  cet  or-^ 
dre.  D'abord  on  en  garnit  le  fond  d'autant  de  fel  qu'on  le  juge  i  propos ,  mais 
toujours  plus  que  moins  ;  enfuîte  on  y  étend  le  lard,  dont  on  fait  un  premier  lit  j 
fur  ce  lit,  on  jette  encore  du  fel,  puis  on  fait  im  fécond  lit  de  lard ,  &  ainfi  fuc- 
ceflivement  jmqu'à  ce  qu'il  n'y  en  ait  plus.  Enfuîte  viennent  les  jambons,  puis  les 
autres  pièces  qulfont  le  plus  en  chair,  dont  on  fait  toujours  des  lits  fuccefllvemenC 
de  la  largeur  du  faloir,  en  fat^t  chaque  lit  de  manière  qu'il  n'y  ait  pas  une  ]f)ièce 
qui  n'ait  bien  du  fel.  A  la  fin  on  place  les  échignées ,  les  oreilles ,  les  têtes  8c  tout 
le  refte  4es  pièces  où  il  y  a  le  plus  d'os ,  continuant  ainfi  jufqu'à  ce  que  tout  tç 
porc  fbît  iMé.  Quand  le  tout  eft  arrangé,  on  jette  un  dernier  lit  de  fel  par-défluari; 
on  couvre  le  faloir,  &  pn  bouche  le  mieux  qu'il  fe  peut  le  tour  du  couvercle.  Oi* 
le  gardera  un  mois  ou  du  moins  quinrejours  fans  Couvrir,  afin  que  ïa  chair,  ayant 
prisièl,  nefoitplusfùiette  à  l'évent,  quand  on  l'ouvrira.  Avant  de  la  mettre 
dans  it  faloir  9  il  eft  neceflâlre  de  tremper  chaque  pièce  dans  l'eaii ,  &  là  blev 
cfluyer  avec  un  linge  j  afin  qu'étant  nette  &  moite  elle  prenne  mieux  le  feL 

Le  faloir  doit  être  gardé  dans  xm  lieu  frais  ;.  it  faut  écraier  le  fel. avant  de  le  ré^ 
jpandre  furie  porc,  &  ne  pais  craindre  d'en  trop  mettre,  parce  que  ta  chair  de 
f  orc  lie  ifrcnd  jamais  plus  de  fel  qu'il  ne  lui  en&ut.  (^elqu^uiu  QbferYentpour« 
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tant  de  mettre  une  livre  de  fel  fiir  vingt-cinq  livres  de  viande.  Il  eft  bon  d*y  mêler 
du  gérofle  concaffé  grofllérement  à'  difcrétion  •  mais  il  n^y  faut  pas  mettre  de  poi- 
vre, parce  qu'il  jaunit  la  chair.  Quand  elle  eft  hors  du  faloir  ,  &  qu'on  veut  en 
f^ire  fécher  promptement ,  il  faut  fur  le  champ  tremper  chaque  pièce  dans  l'eau 
i>ouiilante ,  &  la  pendre  dans  un  lieu  expofé  au  grand  air. 

D'autres  falent  le  cochon  de  cette  manière.  Ils  prennent  une  grande  table  Jon- 
que faite  exprès,  &  bordée  tout  autour  d'une  tringle  haute  de  quatre  doigts.  Le 
cochon  étant  coupé  par  morceaux  à  l'ordinaire,  on  les  prend  tous  les  uns  après 
les  autres ,  on  les  frotte  de  fel  avec  la  main,  de  manière  qu'il  n'y  en  ait  pas  le  moin- 
dre petit  endroit  qui  n'en  (bit  garni  ;  &  à  mefure  qu'on  le  fale  pièce  par  pièce ,  on 
les  arrange  fur  la  table ,  ferrées  l'une  contre  l'autre ,  Se  entaffées  par  lits  le  plus 
qu'il  eft  poffible. 

Cela  tait,  on  laifle  ainfi  cette  chair  pendant  huit  jours ,  puis  on  la  levé  pour 
mettre  deflbus  les  pièces  qui  étoient  defliis,  après  avoir  encore  frotté  de  fel  les  en- 
droits où  l'on  juge  n'y  en  avoir  pas  fufEfanunent  :  on  dérange  aînfi  cette  viande 
jufqu'à  ce  que  le  lard  paroifle  luifant ,  ce  qui  eft  une  marque  que  le  fel  a  aflez  agi 
pour  l'empêcher  de  fe  corrompre.  On  levé  donc  tout  ce  cochon  de  deffus  la  table, 
£c  le  prenant  pièce  par  pièce ,  on  le  bat  avec  un  bâton  pour  en  ôter  le  fel  fuperflu  , 
puis  on  attache  ce  ialè  a  un  râtelier  fait  exprès  8c  dans  un  endroit  commode,  à 
Pabri  de  la  chaleur  ;  le  falé  s'y  conferve  fans  fe  gâter.  C'eft  ainfi  que  les  Chaircui- 
tiers  falent  les  cochons  à  Paris;  mais  cela  n'eft  bon  que  pour  le  (aie  qu'on  veut 
débiter  promptement.  Il  peut  bien  fe  garder  fi  on  le  met  enfumer  à  la  cheminée  j 
autrement  un  ménage  n'y  trouve  pas  Ion  compte. 

Voici  encore  une  autre  manière  de  faler  le  cochon.  Otez-y^  tout  le  dedans; 
levez-en  les  jambons ,  les  épaules ,  la  tête  &  les  autres  gros  morceaux  qu'on  a 
coutume  de  lèparer  du  refte  du  corps  ;  fendez  enfuite  tout  le  refte  en  deux  par- 
ties feulement ,  falez-les  bien,  Se  paffez  deffus  un  rouleau  à  force  de  bras,  pour 
faire  pénétrer  le  fel.  U  faut  s'y  reprendre  à  deux  ou  trois  fois,  &  de  deux  jours  en 
deux  jours:  enfuite  on  pend  le  falé  au  plancher,  &  on  fale  de  même  les  pièces 
qu'on  a  levées.  Le  cochon  falé  de  cette  forte  ne  fe  conferve  pas  long-tems. 

Le  porc  falé  avec  du  fel  blanc  fe  gâte  dans  le  faloir ,  quand  on  l'y  laifle  plus  de 
iîx  femaines;  c'eft  pourquoi  il  faut  l'en  retirer  au  bout  d'un  mois,  pour  le  pen- 
dre à  des  perches  attachées  en  dedans  la  cheminée ,  quatre  doigts  au-deflus  du 
manteau:  on  l'y  laifle  parfumer ,  &  on  le  lave  bien  ,  quand  on  en  veut  manger. 
ÏJ'autres  le  mangent  tout  frais  fortant  du  faloin  A  l'égard  des  jambons ,  il  faut 
toujours  les  mettre  à  la  cheminée ,  &  les  enveîoper  de  papier.  Bien  des  Payfans 
pendent  le  falé  au  plancher  pour  qu'il  fe  refluye  :  ils  prétendent  qu'il  en  jaunit 
moins. 

Qn  doit  obfèrver  fur-tout  de  ne  jamais  fàler  du  porc  dans  un  faloir  où  l'on  aura 
falé  du  bœuf,  car  la  chair  de  porc  s  V  empuantit  en  peu  de  tems.  Le  tems  de  faler 
le  porc  eft  depuis  la  Saint  Martin  jufqu'au  Carnaval  :  quand  la  provifion  manque 
avant  ce  tems ,  on  tue  quelques  peti|s  cochons  pour  attendre  la  Saint  Martin. 

Du  Sain-doux  &  du  P^mx-oing. 

Le  faîn-doux  n'eft  autre  chofe  que  la  graiflê  de  porc  fondue  :  on  s'en  fêrt  à  bîeîl 
des  chofes  dans  le  ménage  j  on  en  fait  des  ragoûts ,  des  baignets ,  de  la  friture ,  de 
la  pâtiflerie ,  du  vieux-oing ,  quand  il  ne  yaut  plus  rien  en  lain^doux,  &  il  eft  d'un 
grand  fecours  contre  bien  des  maux,  aux  hommes  &  aux  animaux. 
^  .  Pour  le  faire ,  on  prend  toute  la  graifle  du  porc  qu'on  a  tué,  après  en  avoir  foul^- 
îu  le  boudin  de  ce  qu'on  en  a  jugé  a  propos  j  oa  la  met  en  petits  morceaux ,  pui« 
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frn  la  jette  dans  une  poêle  fur  un  feu  clair  pour  la  faire  fondre  :  tandis  qu'elle  eft 
ùix  ce  feu,  on  la  prefle  avec  une  écumoire,  pour  en  tirer  toute  lagraifle  des  carti- 
lages ;  &  à  mefure  qu'elle  fe  fond ,  on  la  verfe  dans  un  pot  bien  net ,  pour  la  ^r- 
der  &  s'eh  fcrvir  dans  le  befoin.  Plus  le  fain-doux  eft  blanc ,  plus  il  eft  eftimé. 

A  l'égard  du  vieux-oing ,  qui  fert  à  frotter  les  effièux  des  roues ,  il  ne  faut  point 
le  faire  fondre,  mais  prendre  une  panne  de  porc,  &  la  bien  battre  fur  un  billot 
avec  ungrosbâton,jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  comme  une  efpéce  de  pâte, 
puis  on  en  fait  un  pain ,  qu'on  enveloppe  de  veflie  de  cochon.  On  met  le  vieux- 
i>in|;  en  lieu  frais  pour  le  confèrver. 

De  la  Saumure^ 

Quand  on  a  tiré  toute  la  chair  du  faloir,  il  y  refte  la  fautnure,  qui  cfft  un  iui 
liquide ,  compofé  de  jus  de  ch^r  &  de  fel  :  on  l'employé  à  faler  le  pot  des  domes- 
tiques &  la  chair  des  cochons.  Les  Chaircuitiers  appellent  faumure  vive,  celle 
qui  tombe  du  faloir ,  oà  leur  lard  eft  falé  ;  &  faumure  bouillie ,  celle  qu'ils  ont  fait, 
bouillir  pour  en  faler  des  chairs  qu'on  doit  manger  promptement;  car  les  viandet 
Ikiées  de  faumure  ne  gardent  point  leur  fel.  Avant  d'employer  la  faumure  une 
féconde  fois,  il  faut  la  faire  bouillir  dans  de  l'eau  de  fontaine ,  &  l'écumer  exafte- 
ment.-enfuite,  quand  elle  eft  clarifiée  fur  le  feu,  on  lalaifle  refroidir  dans  une 
terrine  bien  propre. 

DuBotuffaU. 

ILes côtes ,  l'aloyau,  &  généralement  tous  les  morceaux  oîi  il  y  a  bien  des  o«; 
neïfont  point  propres  à  faler,  on  prend  pour  cela  de  la  cuifle  &  autres  endroits 
charnus. 

On  aura  ou  un  faloir,  qui  ne  fervira  qu'à  cela,  ou  de  grandes  terrines,  dam 
lefquelles  on  f^era  le  bœuf,  qu'on  coupera  par  tranches,  &  qu'on  pofèrà  par  lits 
dans  ces  terrines  ou  dans  ce  faloir.  On  fale  le  bœuf  à  la  fin  de  l'hiver  &  au  com- 
mencement de  l'automne.  La  manière  de  le  faler  eft  la  même  que  celle  du  porc  , 
lînon  qu'il  n'y  faut  pas  mettre  trop  de  fel ,  car  le  porc  n'en  prend  jiimais  plus  qu'il 
ne  lui  en  Aut,  au  lieu  que  le  bœuf  s'en  laiïTe  pénétrer  tant  qu'on  lui  en  donne. 
D'autres  falentle  bœuf  en  mettant  les  pièces  l'une  après  l'autre.,  avec  une  quan- 
tité fu/fifante  de  fel,  dans  un  fac  que  deux  hommes  tiennent  par  les  deux  bouts, 
&  qu'ils  fecouent  jufqu'à  ce  que  la  chair  ait  pris  fel. 

Le  bccuf  ne  fe  conierve  pas  plus  de  quinze  jours  dans  le  faloir;  mais  pour  le 
garder  plus  long-tems ,  on  le  tire  au  bout  de  la  quinzaine,  &  pn  l'étalé  fur  det 


comme  laprenuere  fois,  ayant  foin  de  tems  en  tems  de  le  retoimier  jufqu'à  ce 
qullfoitfec,  ^    ^ 

Cette  chair  aînfi  préparée,  fè  pend  à  un  plancher,  pour  en  prendre  lorfqu'oii 
n^  '^f^^^J  ^^  ^"''^  long-tems ,  mais  elle  n'eft  jamais  fi  agréable  au  goût  que 
lorfqu'elle  eft  prife  fraîchement.  La  chair  de  bœuf  un  peu  mortifiée  prend  mieux 
fel,  &  eft  moins  fujette  à  fe  gâter,  parce  qu'elle  a  moins  d'humidité.  Si  c'eft 
un  taureau  qu'on  tue ,  il  faut ,  pour  être  cras, qu'il  ait  été  châtré  fix  mois  aupara- 
Tant.  Quelquefois,  au  lieu  de  bœuf,  oni&le  une  vache  grafle,  dont  on  fait  man- 
ger aux  domeftiques  ce  qui  n'eft  pas  propre  à  être  falé. 

Au  refte ,  on  ne  prend ,  pour  faler ,  que  les  vieux  beftiaux  dont  on  ne  peut  plut 
tirer  d'autre  profit. 
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Pour  conferver  la  viande  trois  ou  quatre  jours  en  été  fans  la  faler ,  il  faut  !• 
faire" un  peu  cuire,  &  la  mettre  dans  un-  tas  de  farine  :  quand  on  la  veut  manger, 
il  n'y  a  qu'à  la  laver  &  la  faire  achever  de  cuire. 

Lagradfle  de  bœuf  ou  de  vache  eft  utileà  bien  d'es  chofes  ;  on  en  fait  de  très-bon 
fuif ,  lorfqu'eiie  eft  mêlée  avec  celle  de  mouton,  de  bouc  ou  de  chèvre  ;  &  les 
peaux  n'en  doivent  pas  êtrelaiffées  à  la  portée  des  chiens,  des  chats ^  ni  des  fouris« 

Vu  Bouc  &  des  Chévnsfaliu 

On  les  tue  au  mois  d'0£lobre ,  parce  que  leurs  peaux  (ont  alors  plus  chcrc# 
^u'en  hiver  :  on  ne  prend  que  celles  de  ces  animaux  qui  font  charnues. 
.  Avant  de  les  faler,  on  leur  ôte  toute  leur  graille ,  qu'on  fait  fondre  pour  faire 
4a  fuif;  c'^ft  celui  qui  fait  la  plus  belle  &  la  meilleure  chandelle. 

On  les  fale  auffi  comme  le  porc ,  hormis  qu'il  n'en  faut  pas  laiflêr  refroidir  Iir 
ckair,  qui  ne  perd  le  fel  que  quand  elle  eft  chaude. 

Qn  fte  fale  jamais  le  bouc ,  qu'il  n'ait  été  châtré  fix  mois  auparavant,  pour  qu'il 
cngraifle.  Leurs  peaux,  lorfqu'elles  font  bien  paflTées ,  fervent  à  faire  cfes  gants,, 
des  culottes  8c  le  refte.  En  Languedoc  ou  en  Provence,  ils  s'en  fervent  au  Heu  de 
larique  pour  tranfporter  leur  huile  en  d'autres  Provinces. 

Cette  chair  eft  groiCere ,  mais  bonne  &  nourriflknte  pour  ks  domeftiques* 

OitsfaUts^ 

Ayez  des  oies  bien  graffes,  parce  qu'A  n'y  à  que  la  graîffe  qui  donnr  du  goût 
à  la  chair  de  ces  animaux;  plumez-les  ic  les  vuidez  proprement;  enfuite  coupel- 
les par  quartiers ,  pms  ayez  un  pot  de  grez,  8c  les  y  filez  ainfi  qu'on  fait  le  co*- 
chon ,  fans  néanmoins  y  mettre  tant  de  fel ,  car  la  chair  d'oie  n'eft  pas  fi  grafle  ni 
fi  épailTe  :  enfuite  bouchez  bien  ce  pot  jufqu'à  ce  que  la  chair  ait  pris  fel ,  puis  fer- 
▼ez-vous-en  au  befoin.  Avant  que  de  faler  les  quartiers  d'oies,  U  faut  les  laifler 
mortifier  deux  ou  trois  jours  :  la  chair  en  eft  plus  tendre. 

Dans  les  pays  où  les  oies  font  communes ,  connne  à  Bayonne ,  on  ne  fale  que 
les  cuifTès.  Pour  cela  on  fait  rôtir  les  oies  a  la  broche  à  l'ordinaire.  Quand  elley 
font  cuites ,  on  levé  les  euifles  ^  on  les  met  dans  un  pot  de  grez  ou  autre  vaif- 
feau  ;  avec  la  même  graifle  ic  jus  qu'elles  ont  jette  en  cuifant  i  on  les  fale  à  dif- 
crétion  ,  Se  on  a  foin  qu'elles  loient  couvertes  de  grai(Te,  ic  que  le  vaifleau  foir 
bien  bouché;  c'eft  ime  bonne  provifîon  pour  une  maifon  :  ce  font  ordinairement 
les  Rôtifleurs  du  pays  qui  font  commerce  de  ces  cuiffes;  elles  fe  gardent  cinq  otf 
fix  mois,  c'eft-à-dire,  pendant  tout  l'hiver. 

Miîiues  Provifions'^ 

Nous  n'entrerons  point  ici  dans  le  détail  des  autres  provîfions  nfceflfai'res'anr 
ménage^,  parce  que  nous  en  parlerons  ailleurs:  elles  dépendent  la  plupart  de 
la  prudence  de  la  maîtrefic  :  telles  font  les  provifîons  d'œufs ,  dfe  beurre  frais,^ 
falé  8c  fondu ,  de  fromages ,  de  légumes,  (  toutes  chofes  qu'on  a  ordinairement 
chez  foi  à  la  campagne  )  de  fruits,  de  confitures  féches  ^  liquides  ,  au  fucre  Se 
au  miel,  de  liqueurs ,  de  fucre  Se  d'épiceries,  de  fuif,  de  chandelles ,  d'huiles ,  tant 
d'olive  que  de  navette  8c  de  noix  ;  de  bois ,  foin,  avoine ,  pailles  &  fourages ,  de 
poiy, haricots  fecs  8c  verds,  de  îeye%^  millet,  riz,  panisr,  orge  mondé  ^  gruau, 
de  harengs  8c  morues- pour  le  carême,  d'artichaux  Se  champignons  fècs,  con- 
f ombres, pourpier  coxifit  aU  vinaigre,  verjus.  Se  autres  menues  provifionadomt 
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t'amas  fait  également  honneur  8c  profit  au  maître  (^ui  les  fait  faire  dans  les  faifons 
convenables. 

Quantaufel,  tout  le  monde  {ait  que  le  blanc  eft  beaucoup  plus  propre  & 
plus  ragoûtant  que  le  gris;  c*eft  pourquoi  on  ne  fert  que  du  premier  fur  les  bon- 
net tables ,  mais  auffi  il  fale  un  bon  tiers  moins  que  le  fel  gris ,  &  il  eft  moins  faitt 
pour  les  grofles  falaifons.  Au  refte ,  poUr  du  fel  gris  en  faire  du  blanc ,  il  n*y 
a  qu'à  le  mettre  fécher  au  four  ou  fur  ui^e  pèle  rougie  au  feu  ;  ou  bien  fi  vouf 
voulez  faire  du  fel  blanc  en  quantité ,  mettez  fondre  du  fel  gris  dans  de  l'eau  claire  , 
puis  fiiltrez-le ,  en  trempant  des  lizieres  de  drap  dans  cette  faumure  ,  enforto 
4|u'un  bout  du  drap  forte  &  pende  en  dehors  du  vaiffeau  où  fera  la  faumurë  ;  la 
liziere  attirera  toute  Teau  falée  jufqu'à  la  dernière  goutte:  ou  bieA  vous  la  cou- 
lerez dans  une  chaufie  à  hippocras,  ou  du  moins  à  travers  d'un  papier  brouillard^' 
pour  ôter  les  ordures  &  la  boue  du  fel ,  qui  par-là  diminuera  beaucoup  de  foii 
poids.  L'eau  étant  ainfi  coulée  ^  vous  la  mettrez  dans  im  chaudron  fur  le  feu  ; 
vous  l'y  ferez  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  revienne  en  fel,  ayant  foin  de  la  remuer 
ibuvent  fur  la  fin ,  de  peur  que  le  fel  ne  s'attache  au  chaudron.  Quand  le  fel  fera 
fcc  ,  vous  le  mettrez  dans  la  chauflTe  à  hippocras  le  long  du  feu,  avec  un  vaifïèak 
deffous  pour  en  recevoir  les  égoutturesj  &  quand  il  ne  diftillera  plus ,  vous  le  ti- 
rerez de  la  chaufle  pour  le  (errer  dans  des  boctes  en  un  lieu  ftc  :  ou  bien  fi  vous 
mettez  ce  (el.,«n  le  tirant  du  chaudron ,  dans  de^  pots  de  terre  qui  ayent  un  trou  au 
bas ,  tels  que  font  ceux  à  mouler  les  pains  de  fucre ,  il  fe  mettra  en  pain  très-pro- 
pre à  préfènter  par-tout ,  s'il  eft  proprement  fait  &  bien  blanc. 

Nous  ne  paiferons  pas  du  linge ,  qu'il  faut  toujours  avoir  le  plus  en  abondance 
qu'on  pourra,  le  bien  entretenir,  l'augmenter  tous  les  ans  par  quelque  achat, 
ou  par  l'emploi  du  chanvre  &  du  lin  que  l'on  doit  dépouiller,  filer  &  mettre  en 
oeuvre  chez  foi,  ou  par  fes  payfans ,  &  n'en  avoir  en  voye  qu'une  certaine  quan- 
tité confiée  par  compte  à  un  domeftique. 

Nous  ne  dirons  rien  non  plus  des  meubles  ni  des  habits ,  que  chacun  doit  pro- 
portionner àfon  bien  :  on  les  confervera  en  veillant  fur  les  domeftiqjues ,  ou  en 
les  chargeant  de  ce  qui  les  regarde.  Une  maîtrefle  entendue  faura  ménager  les  plu- 
mes d'oies,  de  cannes  &  autres  volailles,  même  les  laines,  pour  en  faire  faire 
des  (erges ,  des  matelas ,  des  lits ,  tours  de  lits ,  même  de  la  tapifierie ,  fi  elle  a  do8 
domeftlques  propres  à  cela. 

Avant  de  quitter  l'article  de  la  maifon ,  je  crois  devoir  placer  ici  quelques  ob-. 
&rvations  fur  le  feu  &  fur  les  eaux,  qui  font  fouvent  deux. grands  fléaux  à  U 
campagne. 

Du  Feu  &  IncenJUem 

Les  effets  du  feu  &  de  Tincendie  font  plus  rapides  &  plus  ruineux  à  la  cam- 
pagne qu'adlleurs,  fur-tout  quand  les  granges  font  .pleines.  On  ne  fauroit  trop 
veiller  fur  les  domeftiques  &  fur  les  fumeurs  principalement  quand  ils  appro- 
chent des  écuries  &  des  granges.  Il  eft  bon  aiifi  de  fe  précautionner,  par  de 
bonnes  &  fortes  clôtures  &  de  gros  chiens  de  garde  qui  vous  mettent  à  l'abri  def 
rôdeurs  de  nuit,  ht^  granges  doivent  être  couvertes  de  tuiles  &  munies  de  boni 
pignons  de  maçonnerie  par  les  deux  bouts;  les  cheminées  des  maifons  bien  ma-  ' 
sonnées,  fans  crevafles  Se  bien  ramonnées,  fur-tout  dans  les  cuifmes ,  &  n'en  » 
ibuffrûr  aucune  de  bois. 

Pour  éteindre  le  feu  dans  une  cheminée,  il  n'y  a  qu'à  y  tirer  quelques  coups 
defiifils,  en  y  mettant  une  charge  de  poudre  &  une  petite  poignée  de  gros  fel, 
Um  boorer  ni  l'un  ni  l'autre,  &  tenant  Je  fufil  bien  droit  en  le  tirant.  Souvent  ^ 
la  chomaée  fe  trouve  ramoiméc  &  nette  du  premier  coup»  fi  cille  eft  bien  droite^ . 
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mais  fi  elle  eft  dévoyée,  ou  fi  les  couvertures  font  de  matières  combuftibles,  il 
vaut  mieux  recourir  au  moyen  le  plus  fur ,  qui  eft  de  bien  boucher  le  bas  du 
tuyau  de  la  cheminée  avec  du  fumier  ou  du  foin  mouillé ,  ou  du  moins  étendre  au- 
devant  de  la  chemiflée  un  bon  gros  drap  mouillé  qui  joigne  bien  de  tous  côtés,  8c 
le  bien  arrofer  :  Tair  n'entrant  plus  dans  la  cheminée ,  le  feu  s'éteint  aufli-tôt. 

Pour  le  même  eflèt  on  a  aufli  propofé  deux  fufées  femblables  aux  gerbes  qu'on 
tire  aux  feux  d'artifice,  fi  ce  n'eft  qu'au  lieu  de  limaille  d'acier,  qui  fait  un  feu 
luifant ,  on  y  met  des  fcories  de  régule  martial ,  qui  exhalent  une  fumée  trcs-coifc* 
traire  au  feu,  ou  de  l'antimoine  crud,  dont  l'effet  n'eft  cependant  pas  fi  afluré. 

Dans  les  yilles ,  on  a  le  fecours  des  pompes ,  des  puits ,  des  féaux  publics ,,  &c. 
H  parut  en  1722  à  Paris  un  prétendu  fecret  pour  éteindre  le  feu.  Ce  n'étoit  autre 
chofe  qu'un  baril  plein  d'eau ,  de  treize  pouces  de  diamètre,  haut  de  vingt-deux  , 
au  milieu  duquel  eft  une  boëte  de  fer  blanc ,  qui  contient  environ  deux  livres  de 
poudre  à  canon ,  terminé  par  un  long  col ,  qui  traverfe  le  baril ,  avec  une  fufée 
au  bout.  On  roule  le  baril  dans  le  lieu  de  l'incendie,  &  l'on  met  le  feu  à  la  fiifée* 
Auflî-tôt  la  boëte  &  le  baril  crcfvent ,  l'eau  s'élance  de  toutes  parts  i  la  ronde ,  8c 
l'incendie  cefle.  Cette  machine  eft  fimple,iiiais  elle  n'eft  bonne  qu'au  commen- 
cement de  l'incendie ,  &  on  ne  peut  s'en  fervîr  que  dans  les  pièces  qui  font  à  rez- 
de-chaulTée ,  encore  faut-il  qu'elles  foient  clofes. 

A  la  campagne ,  où  l'on  n'a  point  ordinairement  ces  fecours ,  on  ne  peut  arrêter 
les  incendies  qu'à  force  de  gens,  d'eau  &  de  terre  qu'on  jette  fur  les  matériaux 
brûlans  ;  ou  bien  fi  l'on  a  de  la  couperofè  à  difpofition ,  qui  eft  un  fel  acide,  qui 
fond  très-facilement,  il  n'y  a  qu'à  en  faire  diflbudre  fix  onces  par  pinte  d'eau  ; 
c'eft  le  meilleur  moyen  de  tout  ce  qu'on  peut  propofèr  pour  éteindre  prompte- 
ment  le  feu.  Si  l'embrâfement  eft  violent ,  il  faut  lui  abandonner  tout  d'une  pièce  ; 
&  abattre  le  plus  vite  qu'il  fe  peut  une  ou  deux  des  autres  pièces  fuivantes ,  pour 
couper  le  feu ,  &  veiller  aux  flammèches ,  qui  peuvent  ton>ber  fur  les  couverture» 
•  voiiines;  car  j'ai  vu  des  liens  de  paille  à  demi  brûlés ,  enlevés  par  le  vent,  aller 
porter  l'incendie  à  une  lieue. 

Pour  fe  préferver  des  ravages  du  feu ,  il  n'y  a  pas  de  meilleure  précaution  que 
l'ufage  que  l'on  a  en  quelques  provinces  de  placer  fês  bâtimens  par  pièces  ifblées 
8c  détachées  les  unes  des  autres  par  de  grands  efpaces  de  terrein  vuide,  dans  leA 
quels  on  plante  des  arbres  de  hautes  tiges ,  qui  arrêtent  &  coupent  le  feu  &  le 
vent,  foit  poiriers,  noyers ,  châteigniers  ou  ormes.  Mais  que  les  greniers  foient 
fur-tout  près  du  logement  du  maître  ^  &  que  les  granges,  caves  &  celliers  foient 
toujours  placés  en  jpoint  de  vue. 

Aujourd'hui  Tuiage  des  pompes  de  toutes  efpéces  eft  devenu  fi  commun ,  que 
tout  bon  économe,  pour  peu  qu'il  fbit  aifé,  doit  en  avoir  à  fa  campagne  deux 
jJetites,  qui  ne  coûtent  que  cent  fols  pièce;  &  au  moins  une  moyenne,  qui  nQ 
coûte  pas  plus  de  vingt  liv.  ;  &-ces  trois  peuvent  fenrir  pour  tout  un  village. 

Des  Eauxfawdgts. 

Dans  fes  Vallée^  &  dans  les  vallons  on  a  à  craind^re  de  plus  te  ravage  Jes  eaux; 
Elles  y  font  redoutables  par  leur  promptitude  &  leur  rapidité;  rien  n'y  réfifte  : 
elles  rompent  les  murs ,  &  fouvent  elles  ont  empli  les  écuries  &  les  étables  avant 
qu'on  ait  pu  fauver  les  chevaux  &  les  beftiaux.  Elles  font  autant  à  craindre  Tété 
à  caufe  des  orages ,  quef  l'hiver  à  caufe  des  dégels  &  fùtsxe^  de  neiges. 

L'attention  du  maître  doit  être  de  placer  fes  bâtimens  hors  du  coiu^  de  toutes 
eaux  ordinaires  &  extraordinaires,  ou  de  s'en  préferver  par  de  bonnet  turcies & 
levées  ^  q,ai  fe  font  Qrdinaijrepiçitt  de  clay e$  w  de  fagou  entremêlés  de  terre  8(  de 
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moilons.  Celle  du  Fermier  doit  être  de  bien  entretenir  les  rigoles ,  les  lits  ,  & 

généralement  tous  les  paflages  de  ces  eaux  nets  &  libres ,  pour  qu'elles  trouvent 

toujours  leur  cours  franc  dans  les  lieux  creux  &  perdus ,  &  dans  le  courant 

ordinaire  des  rivières.  Aux  premières  approches  de  ces  eaux ,  il  doit  fauver  les 

beftiaux ,  Se  ouvrir  toutes  les  portes  des  cours  &  vergers  oà  les  eaux  pourroient 

entrer,  pour  qu'elles  partent  outre;  il  doit  auffi  gazonner,  border  &  entretenir  les 

digues,  fofTés  &  chemins  par  où  elles  partent ,  les  renforcer  à  proportion  de  la 

crue  des  eaux,  pour  qu'il  n'y  ait  ni  effondrement,  ni  débordement,  &  veiller 

avec  tout  fon  monde  à  la  confervation  des  moulins  &  autres  chofes  qui  pourroient 

engager  le  courant,  &  caufer  le  débordement,  &c.  L'orage  fini ,  il  doit  réparer 

fcs  diguesv&foffés,  ôterle  fable  des  présengravés,  les  gratter  avec  des  fourches 

&  tire-fiens,  &c.  fur-tout  faire  la  vuidange  de  l'eau  des  caves  &  autres  bâtimens« 

On  peut  même  tirer  quelquefois  un  grand  profit  de  ces  eaux  fauvages,  quand 

on  a  dans  fon  domaine  quelque  canton  de  marécages.  Ces  fortes  de  terreins  fe 

trouvent  ordinairement  ftérilesSc  inutiles,  parce  qu'ils  font  trop  aquatiques  &: 

trop  bas  j  mais  s'ils  étoient  remplis  &  exhauffés  feuleftent  d'un  pied;  on  en  feroit 

de  bonnes  prairies,  &'fouvent  des  terres  à  labour.  On  fe  fert  pour  cela  des  eaux 

fauvages ,  qui  charient  &  emportent  avec  elles  quantité  de  fables  &  de  terres  :  on 

les  ramafle  dans  un  foffé  garni  d'une  bonne  digue  de  chaque  côté.  On  conduit  ce 

fbffé ,  &  par  conféquent  les  eaux  fauvaees,  où  &  auffi  loin  que  l'on  veut ,  Scîn- 

fenfiblement  elles  haurtent  &  bonifient  les  marécages.  Avec  ces  foffés  Se  ces  eaut 

conduites,  j'ai  vu  deux  cens  arpens  de  marais  impraticables  changés  en  dix  ans  de 

tems  en  bon  fonds  de  terre  à  labour  ;  tant  il  efl  vrai  de  dire  que  tant  vaut  l'homme, 

tant  vaut  fa  terre.  * 

Pour  fçavoir  ce  qui  tombe  d'eau  du  ciel,  on  expofe  à  la  pluie  un  vaiflèau  de 
fer  blanc ,  qui  a  quatre  pieds  de  large ,  avec  des  rebords  de  fix  pouces  de  haut ,  un 
peu  de  pente,  une  petite  ouverture,  un  tuyau  qui  conduit  dans  une  cruche.  Là 
pluie  finie ,  on  mefure  l'eau  de  la  cruche  avec  un  petit  vafe ,  où  la  hauteur  de  trente- 
deux  lignesvautune  demi-ligne  fur  lafiirfacedugrand  vaiflèau  de  fer  blanc.  L'eàii 
tombée  monte-t-elle  à  trente-deux  lignes  dans  le  petit  vafè  ?  Il  eft  tombé  une 
demi-ligne  d'eau.  On  tient  un  mémoire  de  ce  qu'il  ea  topibe  chaque  fois  qu'il 
pleut. 
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La  Volaille. 
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CHAPITRE    PREMIER. 

Des  Coqs  &  Poules  eommims* 


o  T  R  B  Maîfon  de  campagne  étant  bâtie,  gouvernée  &  pourvue  au-dedans; 
fuivant  les  préceptes  que  nous  en  avons  donnés  ci-deflus,  il  faut  maintenant 
pafler  aux  autres  ibins  du  ménage  des  champs. 

La  baflê-cour  s'offre  d'abord.  Nous  en  parlerons  dans  le  refte  de  cette  pre- 
mière Partie ,  fuivant  Tordre  des  matières  que  le  titre  de  chaque  Chapitre 
annoncera.  Commençons  par  la  volaille  la  plus  commune. 

Pour  réuflSr  à  élever  des  poules,  il  faut  en  fçavoir  faire  Iç  choix.  On  eftime 
que  celles  de  moyenne  grandeur  &  noire ,  ont  la  chair  plus  délicate ,  &  pondent 
davantage.  Les  blanches  font  auflfiplus  en  danger  d'être  prifes  par  les  oifeaux  , 
ou  autres  animaux  de  proie,  parce  que  le  plumage  blanc  frappe  plus  que  toute 
ftutre  couleur. 

JLes  poules ,  qui  ont  la  tête  grande ,  la  crête  pendante  &  rouge  ^  les  jambes  U 
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les  pie  Js  jaunes ,  &  Fœil  éveillé ,  paflent  encore  pour  bonnes  &  fécondes;  au  lieu 
que  celles  qui  ont  les  ergots  hauts  montés ^  pondent  beaucoup  moins,  8c  font  fu- 
jcttes  à  cafler  leurs  œufs  lorfqu'on  les  met  couver,  par  l'impatience  naturelle 
qu'elles  ont  de  quitter  leurs  nids. 

Il  y  a  des  poules  naines  dont  les  Naturaliftes  font  beaucoup  de  cas,  à  caufe  de 
la  fécondité  de  leurs  pontes.  On  en  nourrit  quantité  dans  la  Bretagne;  elles  ont 
la  chair  fort  délicate.  Ces  poules  vont  toujours  fautant,  au  lieu  que  les  autre» 
marchent. 

Les  poules  qui  aiment  àfe  battre,  foitf  celles  quî/ont  le  moins  eftimées ,  foit 
parce  qu'elles  donnent  peu  d'œufs,  foit  parce  qu'elles  couvent  rarement;  encore 
font-elles  fi  impatinentes  alors ,  qu'elles  laiflent  fouvent  leur  couvée  imparfaite,  ou 
caflent  leurs  œufs.  Gtn  fait  le  même  jugement  de  celles  qui  ont  cinq  ergots  comme 
les  coqs. 

Les  poules  trop  gfaffes  pofident  peu.  Pour  leur  faire  perdre  le  trop  de  graiflè  , 
on  mêle  dans  leur  nourriture  de  la  poudre  de  brique,  &  de  la  craie  dans  leur 
eau. 

On  voit  des  poules  frifées ,  de  manière  qu'on  diroit  qu'au  lieu  de  plumes ,  elle^ 
feroient  couvertes  \ie  laine  ;  elles  font  de  grand  profit  dans  une  bafle-cour  ;  mai# 
les  pouflîns  qui  en  viennent ,  meurent  du  moindre  froid  qu'ils  fêntent  ;  c'eft  ce 
qui  en  fait  la  rareté. 

hos  poules  font  fort  différentes ,  fuivant  les  endroits  d'où  eUes  viennent ,  &  les^ 
alimens  dont  on  les  nourrit.  Celles  de  Caux  font  des  plus  eftiiyiées  pour  la  délica^ 
teflè  de  leur  goût.  Il  s'en  trouve  à  Padoue ,  qui  font  bien  plus  CTofles  &  bien  plut 
grandes  que  celles  des  autres  pays.  On  en  voit  en  Turquie  d  un  plumage  très- 
beau  8c  très-varié.  U  y  en  a  en  Perfe ,  qui  n'ont  ni  queue  ni  croupion.  U  y  en  a 
d'autres  i  la  Chine  qui  portent  de  la  laine  femblable  à  celle  de  nos  moutons  ;  Se 
dans  quelques  endroits  des  Indes  elles  ont  la  chair  8c  les  os  noirs ,  8c  font  cepen-* 
dant  d'im  gofit  fort  agréable. 

Nous  avons  encore  les  coqs  d'Inde ,  dont  il  fera  parlé  au  Chapitre  fuivant ,  8c 
le^  coqs  de  Bruyère ,  dont  je  parlerai  ailleurs. 

Pour  revenir  à  nos  poules  Se  coqs  domeftiques ,  nos  jeunes  poules  comment 
cent  à  pondre  dès  le  mois  de  Février,  quand  il  eft  modéré,  8c  produifent  beau-- 
coup  plus  d'œufs  que  les  vieilles  ;  mais  auffi  les  vieilles  valent  mieux  pour  couver,. 
Comme  une  jeune  poule  fait  bien  plus  de  profit  par  fes  pontes ,  dès  qu'on  connoit 
par  fon  glocement  qu'elle  a  envie  de  couver^  on  l'en  empêche  de  la  manière  que 
nous  dirons  ci-après. 

A  l'éçard  de  la  grofleur  des  œufs ,  cela  dépend  des  différentes  grofleurs  det 
poules.  Le  vulgaire  préfère  les  noires  :  les  Anciens  ont  eftimé  les  poules  à  plumes 
rouges,  aîles  noires  Se  grolTe  tête:  celles  qui  font  pommelées  de  noir  8c  de  blanc^ 
font  encore  afTez  fécondes  :  on  ne  fait  pas  tant  de  cas  des  grifes. 

On  connott  un  bon  coq  par  fa  taille ,  qui  doit  être  moyenne ,  cependant 
plus  grande  que  petite,  de  plumage  noir,  ou  d'un  rouge  obfcur,  ayant  de 
gros  pieds  garnis  d'ongles  Se  d'ergots,  les  cuilïes  longues,  grofles,  &  four* 
nies  de  plumes  ,  la  poitrine  large,  le  cou  ékvé  &  garAi  de  plumes  de  diver^ 
fes  couleurs.  On  juge  encore  d'un  bon  coq,  lorfqu'il  a  le  bec  court  Se  gros,» 
les  yeux  noirs  ou  bleus,  les  oreilles  blanches,  larges  8c  grandes,  les  barbes? 
rouges ,  pendantes  8c  longues  ,  de  couleur  grife  ou  aun  rouge  blanchâtre  ^ 
fc^ue  les  plumes  qui  lui  pendent  du  cou  Se  de  la  tête  s'étendent  jufqueS^ 
fur  Us  épaula,  8c  font  de  couleur  changeante ,  tirant  fur  l'or,  qu'il  a  le* 
atleer'  8c  la  queue  grandes  Se  fortes ,  les  cuifles  longues ,  charnues  Se  emplu-- 
mées  ^  la  qneue  à  deux  rangs  ,  recourbée  8c  élevée  au-deflus  de  la-  tête,  le# 
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ergots  longs ,  qu'il  eft  fier ,  éveillé ,  courageux ,  prompt  à  chanter ,  ardeftt  S 
careffer  fcs  poules ,  à  les  défendre,  &  à  les  foUiciter  à  manger. 

Les  coqs  les  plus  amoureux  font  les  meilleurs  ;  il  faut  encore  qu'ils  ayent  la 
crête  levée,  de  couleur  de  fang,  &  non  longue.  Il  y  a  des  coqs  qui  par  trop  de 
chaleur ,  ou  autrement ,  ne  font  que  coqueter  autour  des  poules ,  gratter  la  terre, 
prêts  à  fe  battre  à  tous  momens ,  &  à  détourner  les  autres.  Ils  font  ordinairement 
impuiflans  tant  que  cette  vivacité  les  tient:  pour  la  calmer,  on  leur  fait  pafler  le 
pied  dans  le  milieu  d'un  morceau  de  cuir  taillé  en  rond  comme  un  liard ,  &  percé 
au  milieu;  cette  chauffe  rend  l'oifeau  honteux  &  tranquille. 

Lespoiiles  de  la  grande  efîpéce,  quoiqu'elles  fbient  beaucoup  moins  abon^' 
dantes  en  œufs  que  les  autres,  peuvent  être  mêlées  néanmoins  parmi  elles;  8c 
pour  le  peu  d'œufs  qu'elles  faflent,  on  aura  foin  de  les  garder  a  ï>art,  afin  de 
les  donner  à  couver  pour  avoir  de  gros  chapons. 

Il  ne  fautfe  charger  de  volaille  qu'à  proportion  de  ce  qu'on  a  à,  leur  donner 
à  manger.  Bien  des  gens  s'imaginent  qu'il  n'y  a  qu'à  avoir  des  poules  >  fauf  i 
diminuer  la  portion  des  autres:  ils  fe  trompent;  car  un  petit  nombre  de  poules 
à  qui  le  grain  ne  manque  point ,  rend  plus  de  profit  à  fon  maître ,  qu'une  grande 
^liantité  qu'on  laide  jeûner ,  ou  qui  ne  vit  que  de  ce  qu'elle  trouve  dans  la  cour. 

Le  nombre  des  poules  qu'on  donne  à  chaque  coq  n'eft  pas  fixé.  Un  coq  peut 
luffire  à  douze  ou  quinze  poules.  Ainfi  on  s^en  pourvoira  luivant  le  nombre  de 
poules  qu'on  voudra  élever  :  que  ce  foit  toujours  le  plus  qu'il  fera  poflîble ,  & 
qu'on  ait  foin  d'avoir  des  coqs  à  proportion  du  nombre  des  poules,  afin  de  mé-  * 
nager  ces  mâles,  qui  s'épuiferoient  parce  qu'ils  font  trop  lafcifs. 

Si  on  acheté  un  nouveau  coq,  il  ne  faudra  pas  tout  d'un  coup  le  laiffer  aller 
parmi  la  troupe  ;  car  le  coq ,  cet  oifeau  fier ,  hardi ,  chaud ,  vigilant  &  courageux; 
qui ,  dit-on,  de  fbn  chant  feul  fait  fiiir  le  lion,  &  mourir  de  peUr  le  bafilic  ,  ne 
fouflre  pas  volontiers  de  concurrent.  Ainfi  il  faut  attacher  le  nouveau  venu  par 
le  pied  avec  une  ficelle  de  deux  ou  trois  coudées  de  long,  qui  tiendra  à  un  petit 
p^eu  planté  au  milieu  de  la  baffe-cour,  y  jetter  du  grain  autour  de  lui ^  8c  appeller 
toutes  les  autres  volailles  pour  en  venir  manger.  D'abdrd  les  coqs  vieux  domef» 
tiques  regarderont  le  nouveau  d'un  œil  farouche ,  &  s'approcheront  pour  fe  jettcr 
ftr  lui ,  mais  il  faudra  les  en  empêcher.  Ce  moyen  employé  trois  ou  quatre  fois, 
tous  les  coqs  s'accoutumeront  les  uns  avec  les  autres ,  &  iront  de  compagnie  fans 
fe  battre. 

U  y  en  a  cependant  qui  dirent  qu'à  la  vérité  ces  coqs  nouveaux  venus  font  ex- 

{)ofés  à  quelques  coups  de  bec ,  qu'ils  fe  cachent  quelquefois  pour  s'en  garantir, 
orfqu'iïs  ne  fe  fentent  pas  affez  forts  pour  y  réfiftcr ,  mais  que  pour  cela  ils  ne 
s'enfiiyent  point  tout-à-fait  de  la  troupe,  à  moins  qu'ils  n'ayent  été  achetés  dans 
le  voifinage. 

Les  poules  ne  laiflent  pas  que  de  pondre  fans  la  coopération  du  coq  J  mais  ces 
ctufs  ne  font  point  fi  fains  que  les  autres ,  &  ne  valent  rien  pour  donner  à  couver  , 
parce  qu'il  n'y  a  point  de  germe. 

Z>c  nuure  de  donner  à  manger  k  la  Volaille. 


Comme  la  volaille  e(^  accoutumée  à  fortir  du  matin ,  on  doit  lui  donner  aman- 
«r  lorfquele  foleil  fe  levé ,  &  le  foir  un  peu  avant  qu'il  fe  couche.  Mais  pendant 
lamoiffon ,  &  toutes  les  fois  qu'on  bat  les  grains ,  les  poules  trouvent  toujours 
affez-  de  quoi  vivre ,  fi  ce  n'eft  lorfque  la  terre  eft  couverte  de  neij|e. 

Les  heures  pour  leur  donner  à  manger ,  doivent  être  toujours  les  mêmes ,  pouf 
fll^ell^  ne  fe  dérangent  point  de  leurs  pontes /8c  qu'elles  n'aillent  pas  courir 
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tilleors  ou  faire  du  dégât  dans  les  jardins  :  il  faut  auIE  que  ce  foit  toujoura  an 
même  endroit ,  &  qu'il  foit  plat ,  uni ,  &  à  Fabri  des  vents  &  d€«  Qrâge$ ,  parce 
qu'ils  font  très-contraires  à  la  volaille. 

De  la  Nourriture  de  la  yoUilUm 

On  amaffe  toutes  les  criblures  8c  les  vannures  des  grains^  qu'on  a  (bîn  de  (er- 
rer j  &  pour  les  faire  durer  plus  long-tems  à  cette  volaille,  on  lès  entremêle  quel- 
quefois d'herbes  qu'on  hache,  de  fruits  qu'on  découpe ,  ou  d'autres  chofes,  fuivant 
la  faifon.  On  lui  donne  encore  du  fon  bouilli  ;  &  lorfqu'on  la  veut  échauffer  pour 
l'obligera  pondre  beaucoup ,  on  fe  fert  d'avoine  pure ,  de  bled  farpafin,  ou  de 
chenevi.  Le  tems  de  la  nourrir  ainfi  eft  d'ordinaire  dans  l'hiver  ;  car  lorfque  la 
fâifbn  nouvelle  commence  à  fe  faire  fentir ,  les  poules  deviennent  naturellement 
aflez  échauffées  pour  produire  quantité  d'ccufs,  pourvu  qu'elles  foient  nourries 
comme  il  faut. 

On  leur  donne  auffi  de  l'orge  moulu ,  de  la  vefce ,  des  pois  chiches ,  du  millet 
&  du  panis,  &  tout  cela  félon  les  lieux  où  ia  commodité  permettra  de  le  faire; 
l'ivraie  bouillie  leur  eft  eRCore  très-bonne  :  le  froment  les  engraiûe  trop ,  &  lei 
empêche  de  pondre. 

Quelques-uns ,  pour  avoir  de  gros  œufs ,  leur  font  manger  de  Forge  à  demi- 
cuit,  &  d'autres  de  la  femence  de  creflbn  broyée  &  mêlée  avec  du  fon  âc 
du  vin. 

Il  y  en  a  auflî  qui  prennent  de  la  brique ,  qu'ils  brovent  bien  menue  ;  ils  lai 
Ihêlent  parmi  du  fon ,  Ab  la  donnent  ainfi  i  la  volaille.  D'autres  font  bouillir,  du 
gui ,  qu'ils  prétendent  la  rendre  féconde ,  ainfi  que  la  graine  de  la  Ruta  Capraria , 
autrement  Bue  aux  Chèvres ,  qui  eft  une  herbe  que  ces  animaux- chef chenjt  par- 
deffus  tout. 

Le  marc  de  raifiarend  les  poules  peu  fécondes  ;  c'eft  pqurqitoi  on  ne  leur  eti 
donne  que  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu'à  Noël ,  ténts  où  elles  ceflent  de 
t>ondre  ;  encore  y  mêle-t-on  des  criblures  de  froment  :  hors  ce  tems,  On  leur  in- 
terdit tout-à-fait  le  marc  de  raiûn.  Bien  des  gens  ne  veulent  pas,  non  plus  leur 
donner  des  févQS  :  d'autres  leair  en  donnent ,  mais  peu ,  8ç  ce  n'eft  que  pour  lea 
échauffer  &  les  difpofcr  à  mieux  pondre. 

Les  Lupins ,  qui  font  des  pois  plats  &  amers ,  ne  leur  valent  rien ,  &  les  rendent 
même  aveugles  par  la  pellicule  qu'ils  leur  font  naître  fur  les  yeux. 

Au  refte,  on  fe  fouviendra  du  fumier  fait  exprès ,  qui  eft  d'un  grand  ménage 
pour  nourrir  la  volaille.  Nous  en  avons  parlé  dans  l'article  du  Poulaillier ,  page 

15- 

On  donne  quatre  ï  fix  onces  de*graîn  par  jour  aux  poules  qui  (brtent ,  &  huit 
i  celles  qu'on  tient  enfermées  ;  ce  que  l'on  proportionne  aux  Âiifons  &  aux  lieux  ^ 
{elon  qu'elles  peuvent  trouver  plus'  ou  moins  de  nourriture.  , 

Leur  eau  doit  toujours  être  nette ,  claire ,  8c  renouyellée  tous  les  jours. 

Elles  font  auffi  fort  avides  de  meures  :  elles  les  engrajiflent  &  leur  rendent  la 
thair  délicate:  c'ell  une  des  raifons  pourquoi  on  met  toujours  quelques  meuriers 
dans  une  bafle-cour. 

U  y  a  des  gens  qui ,  pour  ne  rien  perdre ,  font  encore  hacber  les  tripailks  des 
animaux  qu'on  tue  chez  eux,  pour  les  donner  à  la  volaille,  qui  s'en  trouve  auifi 
ibrtbien. 

Des  foins  nêcejfairfs  à  la  Volaille. 

:  La  fervante  la  plus'.intelligente  j  la  plus  aftive  fc  U  plus  fidelle^  fera  chargéç 
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du  foin  de  veiller  à  ce  que  les  poules  foient  bien  nourries ,  fur-tout  en  hîvef  :  elfe 
aura  attention  de  leur  fermer  &  ouvrir  foir  &  matin  la  porte  du  poulaillier ,  Ùlïvê 
y  manquer  une  feule  fois  ;  de  laifler  toujours  un  œuf  dans  chaque  nid  ;  de  voir 
fbrtrr  toutes  les  poules  pour  fçavoir  (on  nombre ,  &  obferver  s*il  n^y  en  a  pas  qui 
cloche;  de  changer  fbuvent  la  paille,  ou  plutôt  le  foin  des  nids  ;  d^en  ôter  8c 
tirer  tous  les  jours  les  œufs ,  afin  de  diftinguer  les  plus  frais ,  foit  pour  manger  , 
fbit  pour  vendre  ou  mettre  couver, 

'  Le  poulaillier  doit  être  nettoyé  toutes  les  femaines  une  fois^  &  parfumé  d'her-» 
fecs  fortes,  comme  thym ,  marjolaine  ou  lavande  ;  & ,  fi  Ton  veut ,  d'encens  on  de 
bois  de  genièvre ,  me  me  de  loufre,  n'y  ayant  rien  déplus  falutaire  pour  les 
poules  ,  que  ces  fortes  de  fumées ,  qui  chaflent  le  mauvais  air  &  la  fièvre  ,  8c 
tuent  la  vermine  à  laquelle  elles  font  fujettes.  On  doit  auffi  décrotter  toutes  lej 
Semaines  les  bâtons ,  juchoirs  &  montoirs  ;  nettoyer  &  remplir  d'eau  nette  les 
abreuvoirs  tous  tes  jours.  La  fiente  de  poule  fé  garde  i  part  pour  amander 
les  prés. 

La  paille  qu^on  aura  mîfe  dans  les  nids  de  pcules ,  fera  renouvellée  tous  les 
huiti  quinze  jours,  afin  d'en  ôter  les  poux,  puces,  &  autres  petits  infeôes  qui 
leur  nuifent  extrêmement  :  au  lieu  de  paille ,  il  vaut  mieux  garnir  les  nids  de  fi^in  , 
parce  qu'il  eft  plus  chaud,  plus  doux ,  &  moms  fujet  que  la  paille  à  engendrer.de 
la  vermine. 

On  doit  auffi  leur  jetter  {bus  twi  an^ar  ,  ou  autre  toît ,  de  la  pouffiere  avec  de 
la  cendre,  parce  que  la  volaille  aime  à  s'y  rouler  &  s'y  nettoyer  les  plumes  8c  ka 
'  ^âes  :  on  prétend  même  que  ces  ordures  font  mourir  la  vermine. 
'   Tout  le  monde  fçait  que  les  belettes ,  les  renards ,  lesshats  &  les  fouines  font 
des  ennemis  ordinaires,  dont  on  ne  fauroir  trop  garantir  la  volaille  8c  les  œufs, 
'  Comme  le  miénage  confifte  moins  à  avoir  grand  nombre  de  volaille ,  qu'à  n'en 
point  avoir  qui  ne  fade  du  profit  tous  les  jours ,  il  faut  encore  avoir  foin  de  re- 
marquer les  poules  qui  font  trop  vieilles  pour  bien  pondre  ou  couver ,  celles  qui 
par  leur  lîumeùr  acariâtre ,  ou  autrement ,  ne  font  bonnes  ni  à  Pun  ni  à  l'autre,  8c 
celles  qui  font  fujetfes  à  égarer ,  cafler  ou  manger  leurs  œufs  :  toutes  ces  efpécet 
Ae  font  bonnes  qu'à  être  au  plutôt  vendues,  Yuées>  ou  mifés  à  l'engrais,  comme 
nous  le  dirons  cfi-aprcs. 

Il  y  a  des  poules  qui  s'afriandent  à  manger  du  raifin ,  ce  qui  les  empêche  de 
pondre.  Pour  les  en  dégoûter,  il  faut  leur  donner  des  grains  de  vignes  fauvages; 
leur  amertume  fera  bientôt  perdre  aux  poules  le  goût  du  raiHn. 

Il  faut  ehgraider  les  poules  ergotées,  ôc  celles  qui  chantent,  qui  grattent  fc 
^pii  £lppellent  comme  le  coq  :  pour  cela ,  on  leur  arrache  d'abord  les  groffes  plumes 
des  aîles  ;  on  leur  plume  la  tête ,  les  cuifles  &  le  croupion ,  &  on  les  enfiîrme 
dans  un  lieu  féparé ,  où  on  les  nourrit  avec  de  la  pâte  d'orge  8c  de  millet ,  des 
glands  piles,  du  fon,  des  cofles  de  riz,  panicle  8c  avoine,  ou  avec  de  la  mie  de 
paîn  détrempée  dans  l'eau  de  farine  d'orge.  On  peut  ainfi  engraifler  des  poules  k 
la  main  dans  toutes  les  faifons  de  l'année  ;  mais  la  chair  n'en  a  pas  tant  de  goût  que 
quand  elles  engraiflent  étanten  liberté.  Elles  engraiflent  aifément  dans  les  mois 
de  Janvier  &  de  Février  ;  c'eft  le  tems  de  la  haute  graifle ,  8c  alors  les  poules  grafi 
fes  ne  cèdent  point  aux  chapons. 

Les  œufs  ardés  marquent  que  la  poule  eft  trop  graflfe ,  ou  qu^elle  a  le  cours  de 
ventre  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  alors  recourir  aux  remèdes  enfeignés  ci-après,  o« 
aux  fuivans. 

Pour  amaigrir  une  poule  trop  graflç ,  (  ce  qui  l'empêche  de  bien  pondre  &  de 
faire  de  pros  œufs  )  il  faut,  comme  nous  l'avons  déjà  dit ,  mêler  de  la  craie  dans 
ce  ^u'ellQ  boit^  &  de  la  poudré  de  bri^e^  détrempée  dans  ce  qu'elle  nange  i  le 
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ff'îl^lui  vient  un  cours  de  ventre ,  il  faut  lui  donner ,  pour  première  mangeaillc ,  un 
blanc  d'œuf  rôti  &  pilé  avec  le  double  de  raiiin  bouilli. 

A  celle  qui  cafle  &  mange £ss  œufs,  verfez  du  plâtre  claïr  fur  le  jaune  d^citi 
ceuf  jufqu'à  ce  qu'il  foit  dur,  enforte  que  le  plâtre  luiferve  d'écaillé,  8c  mettezr 
le  dans  le  nichoir  ;  ou  bien  mettez-y  un  œuf  de  plâtre  ou  de  craie,  &  ne  lui  laiflez 
jamais  qu'un  œuf  après  qu'elle  a  pondu. 

A  la  jeune  poule  qui  glocera,  8c  que  vous  voudrez  faire  pondre  8c  non  cou- 
ver ,  faites4ui  pafler  une  petite  plume  à  travers  les  nafeaux ,  oiu>lumez-lui  tout 
le  ventre  jufqu'au  duvet,  &  trempez-la  dans  l'eau  pour  rafraîchir  fon  ardeur; 
vous  pouvez  même  la  faire  jeûner  quatre  jours  fous  une  cage;  ou,  il  on  ne  l'a 
pas  empêché  de  couver ,  au(&->tôt  que  les  pouûlns  feront  éclos,  ou  deux  jours 
après,  il  faut  la  remettre  avec  les  autres  poules,  pour  lui  faire  oublier  fcs  pe^ 
tits ,  &  recommencer  à  pondre,  &  donner  les  pôuflins  â  d'autres  poules ,  ou  â  ua 
chapon  éplumé  ibus  le  ventre  &  piqué  avec  des  orties,  comme  nous  le  dirons 
ci-aprè^. 

Il  faut  que  le  poulaillier  fbit  bien  bouché  8c  bien  fermé ,  (ur-tou)t  la  nuit  *  c'e(|: 
le  meilleur  moyen  pour  fe*garantir  des  renards ,  des  fouines  &  de&chats.  Pour  let 
écarter,  les  anciens  confeillent  de  mettre  i  l'entrée  Se  au-dedans  du  poulaillier 
quelques  bouquets  de  rue ,  8c  d'en  attacher  quelques  brins  fous  les  ailes  de  la  vo- 
laille ;  ou  bien  d'enduire  les  pans ,  la  porte  &  la  fenêtre  du  poulaillier  avec  du 
£el  de  chat  ou  de  renard  :  il  y  en  a  même  qui  mêlent  des  morceaux  de  la  chair 
de  ces  animaux  hachés  dans  la  mangeaiUe  de  la  volaille ,  pour  qu'elle  exhale  une 
cdeur  que  le  renard  8c  le  chat  fuyant ,  <ie  peur  d'avoir  le  fort  de  ceux  dont  ils  feo* 
tent  la  chair. 

Les  poules  commencent  à  bien  pondre  aux  mois  de  Février  8c  de  Mars ,  8c  quel- 
quefois dès  la  première  année,  plus  ou  moins  tard,  fuivant  la  faifbn  ;  car  plus 
il  fait  froid ,  moins  elles  pondent.  La  ponte  de  celles  d'un  an  8c  demi  8c  de  deux 
ans  eft  la  meilleure  ;  Se  alors  il  faut  les  nourrir  abondamment ,  8c  leur  donner 
de  tems  en  tems  de  l'avoine  8c  du  fenegré  pour  les  échauffer  ;  un  peu  de  brique 
pilée  bien  fin  8c  mêlée  fortement  avec  du  fon  8c  du  vin,  leur  fera  pondre  de  grof 
ceuâ. 

Pour  bUnfiùre  pondra  Us  Poulie  en  hiver* 

On  en  prendra  un  petit  nombre  de  celles  qui  marqueront  être  lesmeilleures  8c 
les  plus  jeunes  ;  car  les  vieilles ,  c'eft-à-dire ,  celles  qui  ont  trois  ans  8c  demi  ou 
quatre  ans  ,  ne  lont  plus  bonnes  qu'à  vendre  ou  à  mettre  au  pot. 

On  les  enfermera  dans  un  lieu  léparé,  pour  que  les  autres  ne  viennent  pas  pren- 
dre leur  mangeaiUe.  Ce  fera  de  l'oi-ge  bouilli ,  qu'on  leur  donnera  chaud  :  le  ble4 
farrafin ,  la  mie  de  pain ,  les  herbes  hachées ,  les  fruits  coupés  par  morceaux  8c  l'a-» 
votne  leur  font  aui&  très-bons,  ainfl  que  toutes  fortes  de  criblurcs  de  bled  :  mais 
fi  l'on  veut  les  échauffer  encore  plus  que  tout  cela ,  on  n'aura  qu'à  leur  donner  de 
tems  en  tems  de  la  graine  de  chenevi ,  ou  de  la  femence  d'ortie ,  lorfqu'elle  eft  en 
Biaturité ,  ou  bien  on  prend  des  orties  même,  qu'on  broyé  dans  les  mains ,  8c  qu'oa 
laide  fécher  pour  Thiver ,  8c  leiî  leur  faire  cuire  dans  l'eau.  J'ai  dit  de  tems  en  tems; 
car ,  qui  leur  en  feroit  leur  nourriture  ordinaire ,  les  opufs  coùteroient  plus  qu'ils 
ne  vaudroient ,  mais  auflî  ils  feroient  excellens. 

U  y  a  des  gens  qui,  pour  bien  faire  pondre  les  poliles  en  hiver,  fe  contentent 
de  leur  donner  à  dîner  du  pain  rôti,  trempé  dans  de  l'eau  pendant  la  nuit  précé- 
dente. 

Les  vers  de  terre,  qui  naiflent  dans  le  fumier  fait  exprès,  dont  on  a  parlé  cÎ4 
Rêvant,  ont  encore  la  même  vertu, 
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Au  rcfte  ,1  a  nourriture  ne  doit  jahiais  manquer  à  ces  poules  ainfi  eîifêrméesf 
non  plus  qu'une  eau  nette  &  claire,  autrement  elle  leur  caufçroit  là  pépie  :  il  eft 
encore  important  de  les  tenir  proprement,  &  de  remuer  &  changer  fouvent  le 
foin  de  leurs  nids,  parla  raifon  que  nous  avons  dite. 

Quelques  jours  après  que  ces  poules  auront  été  renfermées ,  on  aura  foin  de 
remarquer  celles  qui  feront  bien  leur  devoir,  afin  de  les  y  laifler;  au  lieu  qu'il  eo 
Êiudra  réparer  celles  qui  mangeront  inutilement  les  grains. 
• 
Z>e  la  manière  de  conferver  les  (Soifs  ,&  de  connottre  ceux  qui  font  fiais. 

Comme  les  œufs,  malgré  leurs  coques  épaifles  ,  tran/pircnt ,  &  que  plus  ils 
tran/pirent ,  plus  ils  fç  corrompent  ;  il  eft  donc  néceflaire ,  pour  les  conferver  en 
tout  tems ,  &  fur-tout  en  hiver ,  où  l'on  en  manque ,  de  diminuer,  &  même  d'ai*- 
rêter ,  fi  Ton  peut ,  cette  tranfpiration.  Qu'on  regarde  au  travers  d'un  oeiif  un  peu 
vieux  pondu ,  on  y  voit  un  vuide  qu'on  nomme  couronne:  ce  vuide  eft  La  place 
^u'occupoit  la  liqueur  qui  a  tranfpiré  au  travers  de  la  coque. 

Les  plus  propres  à  garder  font  ceux  qui  viennent  dans  le  mois  d'Oâobrej  Se 
qui  peuvent  aller ,  fans  fe  eâter ,  bien  avant  dans  l'hiver. 

Pour  les  garder ,  les  uns  les  mettent  dans  du  fon ,  du  fel  ou  des  fcieures  de  bois 
de  chêne  ;  les  autres  dans  des  cendres  ou  dans  un  tas  de  bled ,  d'avoine  ou  de  mil*» 
let ,  ce  qui  empêche  l'air  de  les  corrompre ,  à  caufe  de  la  fraîcheur  de  ces  grains. 
On  fe  fert  encore  de  paille  ou  de  foin.  D'autres ,  fans  tant  de  my  fteres ,  prennent 
ces  œufs  &  les  mettent  doucement  dans  des  caiflèsdebois,  ou^dans  de  vieilles  fu« 
tailles ,  qui  ne  font  remplies  d'aucune  autre  chofe  que  de  ces  œufs  ;  puis  ils  ont 
foin  de  porter  ces  caifles  ou  futailles  dans  un  lieu  frais  en  été ,  &  chaud  en  hiver  , 
prenant  garde  fur-tout  que  l'humidité  n'y  règne  point. 

Il  y  en  a  qui  égrugent  du  fel ,  dont  ils  frottent  les  œufs^ou  bien  ils  les  trempent 
dans  de  la  faumure ,  &  les  y  laifient  pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  après  quoi  ils 
les  mettent  dans  du  fon,  ou  dans  des  baies  de  bled  ou  d'avoine.  Le  feigle  vaut 
mieux  pour  les  conferver  en  été. 

On  connoît  que  des  œufs  font  frais ,  quand ,  en  les  mirant  à  la  lumière ,  on  voie 

Su'ils  font  clairs ,  tranfparans  &  pleins  ;  ou  bien  quand  y  en  les  approchant  du  feu, 
s  jettent  une  petite  humidité. 
Les  gens  de  campagne  ne  font  que  les  mettre  dans  de  l'eau  fraîche,  pour  les 
garder  frais  pendant  quelques  jours.  Il  faut ,  pour  cela,  les  prendre  tout  nouvelle- 
ment pondus ,  que  l'eau  fraîche  pafle  au-derfiis  des  œufs,  ^  qu'elle  foit  changée 
de  fois  â  autre ,  pour  que  l'air  ni  la  chaleur  ne  les  altèrent  point  ;  par  ce  moyen  , 
ils  font  pleins  &  frais  pendant  plufieurs  jours.  Mais  pour  les  conferver  parfaite- 
ment frais  pendant  plufieurs  mois,  &  même  plufieurs  années,  étendez  fur  vos 
œufs  nouvellement  pondus ,  une  couche  de  vernis  le  moins  coûteux  j  ou  bien  met- 
tez-les dans  des  pots ,  &  verfez  defiiis  de  la  graifle  de  mouton  fondue  j  cette  graifie 
remplira  tout  le  vuide  qui  fe  trouvera  entre  vos  œufs ,  &  les  confervera  frais  pen- 
dant un  nombre  d'années.  Il  faudra  prendre  garde  que  la  graifle  nefbit  trop  chau- 
de ,  parce  qu'elle  pourrpit  cuire  les  œufs. 

Dans  l'Orient,  on  conferveles  œufs  deux  ou  trois  ans  entiers  dans  le  fel.  Pour 
cet  effet ,  on  met  du  fel  dans  de  l'eau.  Quandla  faumure  eft  faite ,  &  que  l'œuf  fur- 
nage  ,  on  iette  de  la  cendre  dans  la  faumure  ;  il  fe  fait  une  forte  de  pâte ,  dont  on 
entoure  chaque  œuf,  qu'on  enveloppe  de  feuilles  de  choux. 

Un  œuf  frais ,  cuit  à  l'ordinaire ,  fe  conferve ,  fans  altération ,  un  mois  &  plus; 
Jparce  que  le  blanc  épaiflî  fur  les  pores  dePécaille,  empêche  les  liqueurs  de  tranf- 
f  irer.  Âemis  dans  l'eau  beuilUnte^  comme  s'il  n'étoit  pas  cuit  ^  il  fe  tourne  en  lait  ^ 
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de  même  que  le  premier  jour.  Tous  ces  diflPërens  moyens  de  conferver  les  œufs 
toujours  frais ,  peuvent  être  fort  utiles  aux  malades  dans  les  mois  de  Décembre  Sç 
de  janvier ,  &  en  tout  tems  dans  les  Hôpitaux. 

De  UCowie  des  Poules. 

L'ordinaire  de  leur  ponte ,  eft  de  dix-hxiit  à  vingt  œufs,  qu'elles  pondent  tout 
de  fuite ,  fans  fe  repofer. 

Leur  ponte  ccflTéc ,  ce  qui  fe  recdnnott  lorfqu'elles  commencent  à  glocer ,  on  leur 
prépare  im  nid ,  pour  les  y  mettre.  Ce  nid  doit  être  hors  de  la  portée  des  chiens 
&  des  fouines,  &  dans  un  lieu  retiré,  pour  que .perfonne ,  pas  même  les  autres 
animaux,  n'effiirôuchent  les  Couveud?.  Il  fera  creux  dans  le  fond,  &  évafé  par 
les  bords,  afin  que  les  œufs  ne  coulent  point.  Le  fond  en  fera  garni  de  foin  plu- 
tôt que  de  paille ,  à  caufe  qu'il  eft  plus  chaud;  &  fur  ce  foin,  feront  pofés  les 
œufs  bien  doucement ,  pour  enfuite  être  couvés  par  la  poule  qu'on  connoîtra  être 
en  chaleur.  • 

Quoique  généralement  toutes  les  poules  glocent  &  gardent  quelque  tems  le 
nid  après  leur  ponte,  ce  qui  eft  une  manque  qu'elles  veulent  couver  ;  néanmoins, 
pour  né  point  perdre  fon  tems  ni  fa  peine ,  il  y  a.du,choix  à  fai re  ;  & ,  malgré  leur 
glocement  &  leur  chaleur,  il  faut  rejetter  toutes  celles  qui  n'ont  pas  deux  ans  , 
ceXi(iS  qui  paroiflent  farouches,  &  celles  qui  ont  de  trop  grands  ergots,  comme 
des  coqs.  Les  unes  font  fujettes  à  abandonner  leurs  œufs  dans  le  tems  qu'elles  les 
ont  à  moitié  couvés  ;  ou ,  les  ayant  couvés  jufqu'à  en  donner  des  poulets,  les  quit- 
tent trop  tôt  ;  ce  qui  fait  bien  fouvent  qu'il  n'en  refte  que  fort  peu.  Les  autres 
caflent  leurs  œufs  ou  tuent  leurs  poulets ,  parce  qu'elles  marchent  trop  rudement 
deflus.  Ainfi,  pour  fçavoir  quelles  font  celles  qui  font  les  meilleures  pour  cou- 
ver, on  choifîra  les  poules  qu'on  appelleyr^/urA^^^c'eft-à-dire,  celles  qui  ne  pren- 
nent l'épouvante  de  rien ,  qu'on  peut  lever  de  leur  nid  pour  leur  donner  à  manger  y 
fans  qu'elles  s'effarouchent.  On  doit  les  choifir  auffi  d'une  complexion  forte  & 
<l'un  naturel  très-éveillé  :  fur-tout  ne  pas  mettre  couver  de  femelles  forties  d'œufi 
couvés  par  des  femelles  d'une  autre  efpéce;  il  eft  fort  rare  qu'elles  couvent  :  ce 
^ui  eft  commun  aux  poules ,  canes ,  faifanes  &  perdrix. 

La  poule  nourrie  comme  on  a  dit  çi-defliis,  pour  l'obliger  à  pondre,  ne  man- 
quera pas  auffi"de  couver  de  bonne  heure  ;  &  comme  le  plutôt  eft  toujours  le  meil- 
leur ,  pour  avoir  des  premiers  poulets ,  on  aura  attention ,  auûi-tôt  qu'on  entendra 
glocer  les  poules ,  de  leur  préparer  des  nids ,  afin  que  les  poulets ,  devenus  grands 
avant  l'été,  puiflent,  avant  la  Saint  Jean,  être  chaponnés  j  ce  qui  eft  le  véritable 
moyen  d'en  avoir  de  beaux  ;  car  le  proverbe  dit ,  Chapons  avant  la  Saint  Jean  ,  & 
Chaporineaux  apris :  d'ailleurs,  on  aura,  par  ce  moyen,  de  jfeunes  poules,  qui 
commenceront  à  pondre  de  bonne  heure. 

Il  y  a  des  poules  qui  ne  font  que  glocer ,  fc  qui  font  fi  ardentes  à  vouloir  cou- 
ver, qu'ell^  ne  font  point  la  moitié  de  leur  ponte  ;  c'eft  un  défaut  qu'on  peut  cor- 
riger ,  en  leur  paflànt  de  travers  une  petite  plume  par  les  narines. 

Nous  voyons  cependant  tous  les  jours  que  des  femmes  ,  pour  mettre  couver 
Jeufs  poules  fort  tard,  ne  laiflent  pas  que  d'avoir  des  poulets  qui  profitent  beau- 
coup :  c'eft  pourquoi  x)n  le  peut  faire  fans  fcrupule ,  foit  que  la  première  couvée 
n'ait  pas  bien  réufli ,  foit  qu'elle  ait  fait  merveille  ;  mais  ce  fera  afin  d'en  avoir  en 
abondance,  obfervant  feulement,  qu'on  ne  5'eh  fervira  que  rarement  pour  faire 
des  chapons:  on  a  remarqué  de  tous  tems,  qu'ils  ne  deviennent  jamais  beaux,  & 
font  toujours  fort  petits. 

Il  faut  que  celle  qui  a  foin  des  couveufes  ^  ie  donne  de  garde  de  remuer  fouvent 
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les  oeufSi  avec  Tes  mains ,  parce  qu'il  n'y  a  rien  de  plus  dangereux  pour  déranger  la 
génération  du  poulet  ;  Se  c'eft  pourquoi  on  trouve  tant  d'œufi  clairs  à  la  fin  de  la 
couvée.  Tous  tes  oifeaux,  généralement  parlant,  font  aflez  bien  leur  devoir;  8c 
la  nature ,  qui  les  guide ,  les  inftruit  mieux  que  nous ,  à  faire  ce  qui  convient  pour 
cela;  témoins  tant  d'oifeaux  qui  couvent  darfsles  champs,  &  bien  des  poulet  mê- 
me ,  qui,  après  avoir  fait  leur  ponte^w  des  endroits  dérobés,  y  couvent  leurs 
œufs  avec  un  fuccès  merveilleux.  Il  ne  hxtt  donc  toucher  aux  œufs  mis  fous  la 
poulç ,  qu'une  fois  ou  deux ,  &  cela  pour  les  tourner ,  pendant  que  la  poule  n'y  efl: 
pas ,  afin  qu'ils  s'échauffent  également  par-tout  ;  encore  la  nature  s'aide-t-elle 
aflez  d'elle-même  fans  ce  foin  :  on  dit  même  que  les  poules  retournent  elles-mê- 
mes leurs  œufs  avec  leurs  pieds.  • 

Il  faut  donc  bien  fe  garder  d'aller,  comme  font  de  certaines  femmes,  au  bout 
de  quatre  ou  cinq  jours  de  couvée,  manier  les  œufs,  trier  &  jetter  ceux  à  qui 
elles  trouvent  des  filets  de  fang  ;  ces  lignes  vermeilles  font  au  contraire  de  bon- 
nes marques:  d'ailleurs,  l'impatience  3c  la  curiofité  gâtent  tout  dans  ces  opé- 
rations ,  qu'il  faut  laifler  faire  à  la  nature  feule;  &  fouvent  elles  rebutent  les  cou* 
veufes. 

Par  les  mêmes  raifons ,  c'eft  un  ufage  très-condamnable ,  que  celui  oh  font  bîeH 
des  femmes ,  de  mettre ,  au  bout  de  dix-huit  jours,  les  œufs  de  la  couvée  dans  de 
l'eau  chaude,  pour  en  attendris  la  coque,  &  de  ne  remettre  fous  la  poule ,  que 
ceux  qui  coulent  au  fond  de  l'eau  :  cette  expérience  ne  fert  qu'à  troubler  les  opé* 
rations  de  la  nature,  8c  à  faire  jetter  des  œufi,  qui  auroient  réuffi. 

Bien  des  gens ,  lorfque  les  poules  couvent ,  mettent  près  d'elles  leur  nourriture; 
pour  qu'elles  ne  quittent  point  leurs  œufs,  de  crainte  qu'ils  ne  fè  refroidiflènt  ; 
mais  il  n'en  faut  agir  ainfi  qu'avec  celles  qu'on  connolt  acariâtres  ou  peu  attachées 
à  leur  ouvrage  ;  encore  faut-il  les  lever  pour  leur  faire  prendre  l'air,  de  crainte 
qu'étant  trop  échauffées,  elles  ne  tombent  en  laneueur,  ce  qui  arrive  fouvent  ; 
U  y  en  a  même  qui  ne  mangent  jamais  dans  leur  nid. 

On  marquera  le  moment  qu'on  aura  mis  couver  la  poule ,  afin  de  ne  point  (è 
tromper  au  tems  qu'elle  devra  mettre  au  jour  fes  petits.  La  couvée  dure  vingt-un 
jours. 

Après  ce  tems ,  on  va  voir  la  poule ,  8c  on  prête  Poreille ,  pour  entendre  s'il  n'y 
^  point  quelque  pouffin  qui  crie  :  on  peut  même,  mais  adroitement ,  retirer  le« 
œufs,  &  voir  fi  les  poulets  commencent  à  percer  k  coque  avec  leur  bec  ;  elle  eft 
quelquefois  fi  dure,  que  ces  petits  aniniaux  n'ont  pas  la  force  d'en  venir  à  bout  : 
alors  c'eft  le  fecourir  à  propos  que  d'enlever  l'endroit  de  cette  coque ,  oà  l'on 
voit  que  le  poulet  aura  fait  atteinte  ;  après  quoi  on  remet  l'œuf  fous  la  poule,  qui 
|e  fait  éclorre. 

On  vifite  la  couvée  au  bout  de  vingt-un  jours ,  pour  fçavoir  le  nombre  des  pou-* 
lets ,  ou  pour  ôter  les  coques  éclofes  8c  nettoyer  le  nid  ;  mais  il  faut  prendre 
garde  que  la  poule ,  en  fe  levant,  ne  tue  les  petits,  que  le  moindre  attouche- 
ment fait  mourir.  Ils  reftent  deux  jours  fous  leur  mère  fans  manger  8c  iins  rifque  j 
'<'eft  pourquoi  il  eft  bon  de  les  y  laiffer ,  &  de  n'y  aller  que  quand  tout  peut  êtrq 
éclos. 

Si,  trois  jours  après  le  terme  de  la  couvée,  on  n'entend  point  pîâler  les  poulet^ 
dans  les  œufs,  qui  ne  font  point  encore  éclos,  c'eft  mauvais  Cgne  j  il  n'y  a  qu'à  le» 
ôter  &  les  jetter  ;  il  feroit  mutile  de  (es  remettre  fous  la  poule. 

On  obfervera ,  à  chaque  poule  qui  veut  couver ,  fi  c'eft  avant  le  mois  de  Mars  f 
de  ne  lui  donner  que  douze  œufs  ;  en  Mars  quinze  ;  &  en  Avril  8c  autres  tem^ 
chauds ,  autant  qu'elle  en  pourra  embraffer ,  fans  avoir  la  fiaperftition  de  croire 
que  le  nombre  pair  ou  impair  puiffe  préjudicier  à  la  n^iffance  des  poulets.  J-e^ 
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tonnes-femme»,  croyent  encore ,  comme  faifôient  les  Anciens ,  aue  le  tems  de 
mettre  couver  les  poules ,  eft  deux  ou  trois  jours  devant  la  pleine  lune ,  afin  que 
les  poulets,  difent-elles,  ayant  commencé  à  éclorre  dans  la  nouvelle ,  croiflent 
comïne  elle. 

Les  œufs  les  plus  frais  pondus  font  toujours  les  meilleurs  pour  donner  plus  fû- 
rement  des  poulets,  c*eft-à-dire,  qu'ils  ne  foient  pas  plus  vieux  que  de  dix  oU 
douze  jours:  Ton  prendra  ceux  qui  feront  les  plus  pefans  à  la  main,  ou  l'on  en 
mettra  dans  de  Feau,  &  ceux  qui  demeureront  au  fond ,  feront  ceux  dont  on  fe 
iervira. 

Bien  des  gens  aflurent  avoir  expérimenté  que  les  œufs  longs  rapportent  tou- 
jours des  mâles ,  au  lieu  que  les  ronds  ne  produifent  que  des  femelles  :  ce  qu'il  y 
a  de  certain  en  choix  d'œufs  pour  couver,  c'eft  que  les  plus  gros  font  Ifcs  meil- 
leurs, parce  qu'il  y  a  plus  lieu  d'en  e/pérer  de  bons  pouffins. 

Les  œufs  font  fujets,  pendant  la  couvée,  à  beaucoup  d'accidensj  le  tonnerre,' 
par  exemple ,  les  corrompt  d'un  feul  coup.  Bien  des  bonnes  gens  croyent  que  àcf 
l'herbe  verte  &  des  petites  branches  de  laurier,  des  têtes  d'ail  ou  de  la  ferraille, 
comme  des  clous ,  mis  dans  le  nid  de  la  couveufe,  font  un  préfcrvatif  contre  l'eflfet 
fiu  tonnerre.  * 

Au  relie ,  il  faut  que  les  œufs  qu'on  met  couver,  proviennent  de  la  coopératîofl 
du  coq  avec  la  poule  ;  car  c'eft  le  coq  feul  qui  les  vivifie  ;  il  eft  aifé  de  connoitrç 
au  jour  s'ils  ont  un  germe. 

Pour  avoir  des  Poulets  en  hiver^ 

« 

Dans  cette  faîfon  dérangée,  la  couvée  coûte  à  la  vérité  plus  qu'à  Pordînaîre  ; 
mais  on  s'en  dédommage  facilement  par  le  plaifîr  d'avoir  des  poulets  en  ce  tems, 
te  par  le  profit  qu'on  en  tire ,  parce  qu'ils  s'y  vendent  bien  plus  cher. 

Il  faut  donc,  pour  y  réuflir  ,  çhoifir  les  meilleures  poules  d'entre  celles  qu'on 
aura  enfermées  pour  pondre  l'hiver:  ces  poules  d'élite  feront  encore  mifes  dan» 
un  autre  lieu  féparé  ;  &  li ,  outre  la  nourriture  dont  nous  avons  parlé  pour  mul- 
tiplier la  ponte,  on  leur  donnera  encore  tantôt  du  chenevi ,  tantôt  de  la  rôtie  au 
vin  avec  du  pain  blanc,  &  tantôt  de  la  feuille  ou  de  la  graine  d'ortie  mife  en 
poudre:  d'autres  leur  donnent  auffi  des  grains  de  fenevé  oy  moutarde.  Toutes  ce» 
mangeailles  ont  la  vertu  de  les  échauffer  au  point  que  l'envie  de  couver  ne  man- 
ijue  pa?  de  les  prendre.  . 

Sï-tôt  qu'elles  gloceroîit ,  on  leur  préparera  des  nids  dans  le  lieu  le  plus  chaud 
de  la  maifon,  qui  eft  ordinairement  derrière  le  four  ;  &  comme  le  four  ne  s'al- 
lume point  tous  les  jours,  &  que  pendant  la  rigueur  de  l'hiver  la  chambre  ne  lai£* 
iè  pas  d'être  froide ,  il  faut  en  bien  fermer  les  fenêtres ,  y  faire  du  feu  pour  en 
chafller  l'air  le  plus  froid  ;  &  tandis  qu'elles  couveront ,  ne  point  manquer  de 
leur  donner  leur  nourriture  proche  de  leurs  nids,  pour  les  obliger,  fi  l'on  peut, 
i.  manger  fans  en  fortir:  ou  bien,  fi  leur  naturel  n'eft  point  tel,  il  faut  prendre 
un  torchon  de  cuifine  bien  chaud  qu'on  mettra  fur  les  œufs ,  de  crainte  qu'ils  ne 
ie  refroidiflfent ,  tandis  qu'on  lèvera  la  poule  de  deflus ,  pour  lui  donner  à  manger. 
Les  Anciens,  pour.avoir  des  poulets  en  cette  faifon ,  prenoient  de  gros  pigeona 
de  volière ,  fous  lefquels  ils  mettoient  des  œufs  de  poules ,  c'étoit  aflTez  de  quatre 
4)u  cinq  ;  ils  leur  choififlbient  un  lieu  chaud ,  &  ne  les  y  laiflbient  point  manquer 
de  nourriture  ;  ils  leur  donnoient  du  chenevi  une  fois  le  jour ,  outre  la  vefce  ic 
Tavoine  dont  ces  oiieaux  étoient  nourris. 

Une  autre  expérience  qui  parott  plus  fûre  &  plus  facile,  c'eft  de  prendre  une 
foule  d'indç  après  Noël  j  de  la  mettre  en  un  lieu  bien  chaud  ^  &  de  lui  donner 
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vingt-cinq  œufs  à  couver  ;  dans  dix-huit  ou  vingt  jours  les  pouffins  en  écIoN 
ront  :  on  les  mettra  chaudement  dans  quelque  panier  avec  de  la  plume  durant 
cinq  bu  fix  jours  ^  &  on  les  nourrira  à  l'ordinaire  tant  qu'ils  feront  fous  l'aile  do 
la  mère. 

Des  moyens  pour  avoir  des  Poulets  fans  Paide  Jt aucuns  Oifeaux  qui  en  couyen^ 

Us  auju 

Chauflfèz  un  four  modérément,  ayez  un  panier  rempli  de  plume  fine ,  mettez-y 
des  bons  œufs,  &  mettez  le  panier  &  les  œufs  au  four  ;  laiflez-ies-y  pendant  les 
vingt  jours  que  dure  la  couvée ,  la  chaleur  du  four  fait  le  même  effet  qu'une  pou- 
le; ayez  foin  de  tems  en  tems  de  renouveller  cette  chaleur  &  pendant  que  le  four 
chauffe,  mettez  le  panier  dans  un  endroit  où  la  chaleur  néceflaire  pour  vivifier 
les  œufs  ne  fe  ralentifle  point ,  de  forte  qu'elle  foit  toujours  douce  &  égale.  Il  y 
en  a  qui  mettent  fous  la  plume  de  la  fiente  de  poule  réduite  en  poudre  fort  menue; 
elle  eft  chaude  &  entretient  la  chaleur  néceffaire  à  la  formation  du  poulet,  mais 
la  vermine  y  eft  fort  à  craindre. 

D'autres  prennent  un  petit  fourneau  de  fer  ou  de  cuivre  fait  -exprès  comme 
^lin  four  à  paia ,  ils  réchauffent  en-deffous  par  un  petit  feu  continuel ,  modéré  3c 
toujours  égal ,  &  ils  le  rempliflent  de  plume  la  plus  molle  qu'ils  ayent.  Pour  faire 
ce  teu  continuel ,  toujours  lent  &  égal ,  on  met  deffous  Taire  du  fourneau  q'iatre 
lampes  aux  quatre  coins  ,  qui  brident  continuellement ,  8c  qui  font  placées  de 
manière  que  la  flamme  qui  en  fort , "échauffe  toujours  également  tout  le  deffous 
de  l'aire ,  qui  communique  la  même  égalité  de  chaleur  à  tout  le  refte  du  fourneau» 
La  plume  y  étant  mife ,  on  y  pofe  douze  ou  quinze  œufs  ,  qu'on  couvre  bien 
ibigneufement  de  pareille  plume  &  d'un  oreiller  par-deffus:  on.  laide  ainfices 
œufs  pendant  les  vingt  jours  néceffaires  pour  la  formation  des  poulets  :  ce  tems 
«xpiré ,  fi  la  couvée  a  été  heureufe,  on  en  prend  les  poulets  ;  &  pour  les  élever, 
on  les  met  dans  une  chambre  chaude ,  enfermés  dans  quelque  tonneau  garni  d'uti 
peu  de  plume  dans  le  fond ,  &  couvert ,  de  forte  que  le  froid  n'y  entre  point.  Il 
ne  les  en  faut  tirer  que  pendant  le  jour,  &  feulement  pour  leur  donner  à  manger 
cinq  ou  fix  fois  par  jour ,  ou  plutôt  toutes  les  fois  qu'on  les  entend  piâler.  On 
les  nourrit  de  millet  <ju  de  mie  de  pain  tendre  &  de  fromage  mou.  D'autres  leur 
donnent  de  la  farine  d'orge  &  un  peu  de  crellbn  détrempé  dans  du  vin  &  de 
l'eau,  avec  un  peu  de  feuilles  depoireau  hachées  bien  menu  &  un  peu  bouillies  i 
cela  leur  eft  bon  contre  les  catarres  &  la  pépie. 

Au  Grand  Caire  en  Egypte ,  on  fait  éclorre  les  œufs  fans  poule,  en  mettant  le» 
plus  frais  qu'on  peut  avoir  fur  des  linges  étendus  fur  des  claies  d'ozier  placées 
îur  un  feu  modéré  qu'on  entretient  toujours  également  avec  de  la  bouze  de  vache 
féche ,  ou  dçs  mottes  de  Tanneurs. 

Foiur  a  faire  éclorre  les  Pouffins. 

Dans  toute  l'Egypte  on  fcît  éclorre  des  poulets  dans  des  fours  qui  font  fiiits 
çoinme  ceux  où  l'on  nous  cuit  le  pain.  On  arrange  ces  fours,  qui  font  faits  de 
brique ,  les  uns  fur  les  autres ,  enforte  qu'ils  forment  deux  étages  &  deux  rangs 
féparésparune  allée  étroite.  Chaque  fournil  a  ordinairement  vingt-quatrç  fours  , 
douze  à  double  rang  de  chaque  coté  ,  avec  une  ouverture  ronde  d'environ  dix- 
huit  pouces  de  diamètre  au  haut  de  chaque  four.  On  met  fept  ou  huit  cents  œu6 
dans  chaque  four  d^en  bas ,  puis  on  chauffe  celui  qui  eft  au-deffus  avec  de  la  bouze 
4e  vache ,  de  chameau^  ou  avec  de  la  paille.  Oq  allume  ce  feu  le  matin ,  on  le 

renonvellq 


Digitized  by 


Google 


î.  Pakt.  Liv.  ÏÎ.  Cha>.  Ï.  Coqs  &  Poules  eommms.  toj 
tenôurelle  à  deux  heures  après  midi,  &  au  commencement  de  la  nuit,  on  aug- 
tnente  d'un  quart  les  matières  qui  doivent  brûler  jufqu'au  lendemain  matin  ;  ce 
que  l'on  continue  pendant  huit  jours.  Au  bout  de  ce  tems  on  éteint  le  feu ,  on 
bouche  avec  de  la  paille  la  bouche  du  four ,  &  on  le  laifle  ainfi  fans  feu  pendant 
huit  autres  jours:  après  quoi  on  retire  les  oeufs,  on  jette  ceux  qui  font  clairs  ^ 
&  ceux  qui  font  pleins  on  les  porte  dans  les  fours  d'au-deflus;  on  en  ferme  bien 
l'entrée ,  &  on  recommence  à  faire  du  feu  pendant  deux  ou  trois  jours  feule- 
ment dans  le  four ,  qui  eft  au-deflbus  j  ce  qui  fuifit  pour  faire  éclorre  les  pouffins  ; 
ils  commencent  ordinairement  à  rompre  leur  coque  le  vingt-unième  jour ,  Se 
éclofent  le  yingt-deuxiéme.  On  les  nourrit  <kns  les  conunencemens  avec  de  la 
farine  de  millet;  &  de  cette  manière  on  a  une  quantité  prodigieufe  de  volailles 
à  peu  de  frais.  L'habileté  confifte  à  donner  &  à  entretenir  aux  fours  le  deçré  de 
chaleur  tempérée,  qui  fe  rapporte  au  naturel  des  poules.  On  ne  fe  fert  de  ce« 
fours  en  Egypte ,  que  depuis  le  mois  de  Décembre  jufqu'au  mois  d'Avril,  parce 
que  les  grandes  chaleurs  n'y  font  point  propres.  On  ne  donne  rien  au  Fournier  : 
ion  profit  confifte  en  ce  que  recevant  les  oeufs  au  boifleâu ,  il  rend  les  pouffins  à 
la  même  tnefîire  ;  ce  qui  eft  un  gain  confidérable,  à  caufe  de  la  différence  du  vo* 
lume  de  l'œuf  &  dû  pouffin. 

Quoique  bien  desj[ens  croient  qu'on  ne  peut  ^re  éclorre  les  pouffins  dans  uft 
four,  ailleurs  qu'en  Egypte,  cependant  cette  méthode  a  pourtant  réuffi  en  Tof- 
cane ,  &  même  en  Pologne;  tout  le  fecret  eft  de  trouver  le  jufte  degré  de  chaleur, 
qui  doit  être  réglé  fur  la  différence  des  climats.  En  Europe,  on  n'a  fait  jufqu'â 
préfent  ces  épreuves  que  dans  des  lieux  fouterreins. 

Vi  la  manUre  JtiUvtr  Us  JPouJfms  ^dcUs  chaponner. 

Auffi-tôt  que  tous  les  pouffins  Cont  éclos,  on  les  met  avec  leur  mère  dans  une 
iuuille  ou  autre  chofe  lèmblable ,  pendant  un  jour  {èulement ,  dans  un  lieu 
chaud ,  car  ils  font  très-fenfîbles  au  m>id  ;  &  de  tems  en  tems  on  leur  donnera  un 
peu  d'air,  pour  les  y  accoutumer  petit-à-petit. 

Bien  des  gens ,  pour  les  garantir  de  la  pépie  8c  des  autres  maladies  auxquelles 
ils  font  fujets  dès  qu'ils  naifient,  les  parfument  dès -lors  de  pouliot,  romarin, 
thym  fauvage,  ou  autres  herbes  defenteur ,  dont  la  fumée  leur  eft  falutaire. 

Le  lendemain  on  les  mettra  avec  leur  mère  fous  une  cage  d'ofier  ou  Aiu^  ,  ou 
dans  ime  chambre  éclairée,  ou  dans  un  endroit  de  la  baflè-cour  bien  expofé  au 
foleil ,  car  la  chaleur  les  foctifie;  c'eft  pourquoi ,  en  quelqu'endrpit  qu'on  les 
inette ,  il:  faut  qu'ils  foient  toujours  à  couvert  de  la  pluie  &  des  vents  qui  les 
morfondroient  &  qui  les  feroient  mourir  bien  vite. 

Leur  nourriture  pendant  les  premiers  jours  fera  de  millet  crud,  d'orge ,  ou 
de  froment  bouilli.  On  leur  fera  quelquefois  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du 
vin,  dans  du  lait  ou  dans  du  caillé,  ou  on  leur  donnera  de  la  mie  de  pain  fèu« 
lement  ;  tout  cela  les  excite  à  manger  &  les  engraiffe.  D'autres  les  nourrifTent  pen* 
dant  quinze  jours,  de  Êirine d'orge  8c  de  graine  de  creflbn  alenois,  qu'ils  mettent 
trâiper  dans  du  vin ,  avec  un  peu  d'eau,  dont  ils  font  une  efpéce  oe  pain  qu'ils 
font  cuire  &  qu'ils  leur  émiettent. 

Les  feuilles  de  poireaux  hachées  menu  &  mêlées  de  fromage  mou,  leur  font 
encore  bonnes.  D'autres  leur  donnent  des  vers  engendrés  de  la  fiente  d'âne  ou 
de  bœuf;  &  pour  cela  ils  en  font  mettre  en  monceau ,  afin  de  pouvoir  plus  aifé- 
ment  ramafler  cette  vermine  qui  leur  donne  grand  appétit. 

A  meflire  qu'ils  croîtront,  de  deux  jours  en  deux  jours  %n  leur  donnera  des 
poireaux  bien  hachés  ;  il$  aimant  beaucoup  cet  aliment  ;  il  leur  fert  de  remède. 
Ti^I.  Q 
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les  échaxiffe  &  leur  fortifie  le  cœur  ;  fur-tout  Teatt  claire  &  nette  ne  doit  pa^îettf^ 
être  épargnée,  de  peur  de  la  pépie. 

De  tems  en  tems  on  les  fait  fortir  pour  leur  faire  prendre  Fair  &  les  fortifier;, 
mais  il  faut  que  ce  foit  à  propos  ;  car,  qui  iroit  tout  d'un  coup  les  jetter  dehors- 
pour  les  laifler  promener  avec  leur  mère ,  les  mettroit  en  danger  de  mourir.  S'il 
pleut  ou  que  le  tems  foh  fombre ,  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  les  faire  for- 
tir  ;  il  ne  faudroit  que  la  moindre  pluie  pour  les  morfondre  8c  les  faire  mourir  r 
c'eft  pomquoi  dans  le  commencement,  lorfque  lefolcil  fe  montrera,  on  les  y 
expoiera  pendant  quelques  heures  fous  leur  mat ,  s'ils  ne  font  pas  aflez  forts- 
pour  être  abandonnés  pendant  deux  ou  trois  heures  à  eux-mêmes  avec  leur  mère 
dans  la  balîe-cour  :  on  continue  ces  foins  jufqu^à  ce  qu'étant  devenus  plus  gros^ 
onjes  laifle  fortir  tout-à-fàit,  ce  qui  va  ordinairement  à  quinze  jours. 

Pour  avoir  plus  d'œufs  &  plus  de  poules  prêtes  à  couver  de  nouveau-,  Péco^ 
Aomie  veut  qu'on  donne  à  mener  à  une  feule  poule  autant  dé  pouflins  qu'elle  e» 

5 eut  conduire  ;  pour  peu  qu'elle  foit  grofle ,  elle  en  tient  fous  fes  allés ,  &  en  con- 
uit  jufqu'à  trente  :  ainfi ,  quand  on  a  pUifieurs  couvées  à-la-foîs,  on  en  donne  juf^ 
qu'à  vîng-cmq  ou  trente  pouflins  à  conduire  à  la- même  poule,  &  on  remet  les; 
autres  mères  avec  le  refte  de  la  volaille  de  labafle-cour  pour  y.  pondre  &  couver 
de  nouveau.  Il  faut  fur-tout  ufer  de  ce  ménage  &  ôter  les  pouflins  à  la  mère ,. 
quand  c'eft  une  jeune  poule  qui  feroitplus  de  profit  à  pondre,  ou  quand  on  voit 
que  c'eft  une  mauvaiie  meneufe ,  ou  qu'elle  n'eft  pas  douce ,  vigiUpte  &  de 
bonne  amitié  ;  comme  fi  elle  n^échauffè  pas  bien  fes  petits ,  fi  elle  les  bielle  en  grat- 
tant la  terre ,  ou  fi  elle  va  dans  des  endroits  où  ils  ne  puiflent  pas  la  fuivre. 

Il  y  a  des  gens  qui,  trois  jours  après  que  la  couvée  eft  éclofe,  fe  fervent  dé 
chapons  pour  mener  &  élever  les  pouflins  ;  par  ce  moyen  on  remet  les  poules: 
dans  la  bafle-cour ,  où  elles  pondent  8c  couvent  de  nouveau ,  bien  plutôt  qu'elles 
H'auroient  fait. 

'Pour  cela,  on  fait  choix  d'un  chapon  gros ,  faîn  &  éveillé,  on  lui  plume  le 
Ventre,  on  le  lui  frotte  avec  des  orties  qui  le  piquent ,  puis  on  l'enivre  avec  de  la: 
rôtie  au  vin  qu'on  lui  donne  à  manger  tout  fon  fou  :  on  le  traite  ainfi  pendant; 
deux  ou  trois  jours ,  le  tenant  enfermé  dans  un  endroit  étroit,  où  il  prend  néan--^ 
moins  l'air  par  quelque  trou,  de  crainte  qu'il  n'étouflt. 

De-làtm  le  porte  fous  une  cage ,  &  on  lui  donne  deux  ou  trois  poulets  déjà  uilr 
peu  grands,  qui  mangeant  avec  le  chapon  plumé, l'apprivoifent,  &  lui  paflent: 
ibusTe  ventre,  adouciflent  la  cuiflbn  que  les  orties  lui  ont  caufée:  le  chapon- 
qui  s'en  trouve  foulage,  les  rappelle  dès  qu'ils  en  fortent,  &  en  peu  de  tems  les  aime 
ÎJifqu'à  ne  voulpir  plus  les  abandonner  :  c'efl  alors  que  petit-à-petit  on  lui  aug- 
mente tous  les  jours  le  nombre  de  ces  poulets ,  jufqu'à  ce  qu'il  en  ait  autant  qu  it 
en  pourra  couvrir  de  Ces  allés;  &  pour  l'accoutumer  avec  ces  pouflins,  après  que 
toute  la  bande  qu'on  veut  qu'il  conduife  lui  a  été  donnée ,  on  le  laifle  feulemenr 
deux  jours  fous  la  grande  caçe  ;  après  quoi  on  lui  donne  la  liberté  de  (è  promener 

Ear-tout  avec  ces  poulets:,  il  les  fbignera  mieux  8c  plus  long-tems  que  fi  c'étoit 
;ur  mère  propre^  il  ne  les  abandonnera  jamais  qu'ils  ne fbient tous  grands,  c'eft- 
à-dire,  les  coqs  prêts  à  être  chaponnés,  &  les  femelles  toutes  prêtes  à  pondra 

Peu  de  tems  après  que  les  pouflins  ont  quitté  celui  ou  celle  qui  les  conduit^ 
•^eft-à-dire,  quand  ils  ont  environ  trois  mois,  il  les  faut  chaponner  :  car  fi  on 
attendoitplus  tard,  ils  feroiegt  trop  forts  pour  cette  opération.  Gn  choifit  donc 
tous  les  poulets,  ne  laiflant  que  les  plus  hardis  &  les  plus  éveillés  pour  devenir 
hons  coqs.  Quoiqu'y  fafle  des  chapons  pendant  tout  l'été,  cependant  le  mois 
de  Juin  eÛ  la  faifon  la  meilleure  gQur  cda;.c'eft  E^urquoi  on  ne  doit  pas  Vy 
épargner  dsnxis  ce  mois^ 
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Tour  y  réuffir,  on  fait  une  incifion  à  la  partie  qiii  enveloppe  les  teftîcules  de 
l'oifèau  ,  Se  un  peu  à  CQté  où  Ton  juge  qu'ils  font ,  on  y  infère  le  doigt  inJex 
,pour  les  chercher  ;  on  les  en  tire ,  &  on  coud  la  plaie  avec  une  éguille  Se  du. 
•fil ;  on  la  frotte  avec  du  beurre  frais  ou  graifle  de  volaille,  &  on  laifle  aller  le 
chapon  qui  paroît  trifte  pendant  quelques  jours  :  la  gangrené  fe  met  quelquefois 
À  la  plaie ,  fur-tout  quand  il  fait  trop  chaud ,  ce  qui  le  fait  mourir  :  il  court  le 
même  rifque  quand  il  a  été  malchaponné.  On  appelle  cocâtre,le  chapon  qui  n'a 
été  châtré  qu'à  demi. 

On  prétend  qu'en  Coupant  jufqu'au  vif  les  ergots  d'un  cochet  avec  un  fer 
chaud ,  &  en  les  lui  frottant  avec  de  l'argile  ou  terre  à  potier ,  cela  opère  le  même 
eflfet  que  le  chaponnage.  Cette  manière  de  châtrer  les  poulets,étoit  pratiquée  par 
les  anciens  Romains  :  Candenti  ferro  inuremes  ad  infime,  crura ,  Varro  ;  Ferro 
k:andente  calcaribits  inuftis ^  CoUumella.  L'ufage  àcchaponner  par  le  froiffement , 
par  le  feu ,  ou  par  le  retranchement  du  tout,  ou  partie  des  tefticulcs ,  eft  bien  plus 
ancien.  Dtuttr.  25.  1 

Il  y  a  des  endroits  où  l'on  chaponne  auflî  les  pouletspour  leur  rendre  la  chair 
plus  Jélicate  :  l'opération  en  eft  la  même  qu'aux  chapons. 

On  emploie  encore  le  baume  fort  heureufement  pour  guérir  vite  la  plaie  de», 
tins  &  des  autres. 

Dt  la  manière  Jtengraijfer  la  Volaille. 

J'ai  déjà  dit  que  le  tems  de  la  haute  graifle  eft  en  Janvier  &  Février,  &  qu'alors 
les  poules  engraiffées  valent  prefque  les  chapons.  On  conçoit  que  plus  la  volaille 
eft  jeune ,  mieux  elle  prend  graifle. 

rour  engraifler  à  l'ordinaire  les  chapons  &  les  poules,  on  les  enferme 
dans  un  lieu  où  le  grain ,  l'eau  nette  &  claiA,  &  la  chaleur  ne  leur  manquent 
j>oint. 

Le  froment  &  l'orge  font  préférables  à  tous  les  autres  grains  ;  &  pour  qu'il 
leur  profite  mieux,  il  faut  le  faire  bouillir  avant  que  de  le  leur  donner.  Un  mois 
fuffit  pour  engraifler  ainfi  la  volaille.  On  peut  leur  donner  de  tems  en  tems  un 
peu  de  fon  bouilli  hc  des  vers  du  fumier  dont  nous  avons  parlé. 

Mais  pour  y  réuflîr  aufli  heureufement  qu'au  Mans,  au  pays^de  Caux,  en 
Bourgogne  ou  en  Brefle ,  on  choifit  dans  la  bafle-cour  quelque  jeune  volaille  , 
fur-tout  les  poulettes;  on  les  enferme  dans  une  Epinette;  c'eft  une  efpece  de 
cage  faite  exprès.  Pour  la  faire,  on  met  une  planche  à  plkt ,  foutenue  en  tra- 
vers par  autant  de  morceaux  de  planches  que  l'on  voudra  engraifler  de  poules 
ou  chapons  j  car  chaque  fond  de  planche  fefa  une  loge ,  &  chaque  volaille  aura 
ia  loge,  qui  fera féparée,  étroite  ôc  longue ,  enforte  que  la  poule  ou  le  chapon 
ne  puifle  point  tourner  ni  s'élever  :  chaque  loge ,  dont  les  deux  côtés  feront 
ainfi  bouchés  par  deux  petites  planches,  fera  a  jour  devant  &  derrière,  pour 
que  la  tête  &  la  queue  de  la  volaille  puiflent  pafler  :  à  chacun  des  deux  bouts 
de  clnique  loge  on  mettra  feulement  une  ou  deux  fiches  de  bois  aflez  fortes  pour 
que  l'oHeau  puifle  manger,  &  pafler  la  tête  au  travers  fans  les  rompre  :  le  deflbus 
de  cette  loge  fera  aufll  en  l'air ,  &  fermé  par  quatre  ou  cinq  bonnes  fiches ,  pour 

;[ue  la  fiente  de  la  volaille  n'y  dépofè  pas;  ce  qui  la  rendroit  mal  propre  &  mal 
aine.  D'autres,  au  lieu  de  ces  barreaux,  pour  mieux  foutenir  la  volaille  dans 
fa  loge,  ferment  le  deflbus  d'une  planche,  qui  étant  plus  étroit  d'un  tiers  que 
celle  de  deflus,  laifle  un  trou  au  bout  de  la  loge,  pour  l'écoulement  de  la  fiente 
de  la  volaille. 

Cette  epinette  doit  être  pofte  dans  un  lieu  chaud  &  fombre  ;  &  avant  de 
jplacer  chaque  volaille  dans  fa  loee^  on  lui  plume  la  tête  de  les  entre-cuifles  qui 

Oii 


Digitized  by 


Google 


to8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE; 

ne  font  qu'attirer  inutilement  de  la  pourriture  &  engendrer  de  la  vermine.  Vht^ 
fieurs  même  leur  crèvent  les  yeux  ;  car  on  prétend  que  k  jour ,  Pair  &  le  mouve-* 
ment  les  diffipent  &  les  empêchent  de  profiter. 

On  hs  nourrit  dans  cette  épînette ,  de  farine ,  de  millet,  d'orge  ou  d'avoine i 
dont  on  leur  compofè  une  pâte  détrempée  avec  de  l'eau  k  du  miel  ou  du  lait:- 
(  il  y  en  a  qui  ne  fe  fervent  que  d'eau  )  :  on  leur  fait  avaler  cette  pâte  en  pilules- 
grofles  comme  des  fèves  ;  on  leur  en  donne  deux  ou  trois  fois  le  jour ,  peu-à-peir 
iufqu'à  ce  qu'elles  y  foîent  entièrement  accoutumées  j  &  quand  elles  le  font,  orm 
leur  en  donne  autant  qu'elles  en  peuvent  prendre. 

On  ne  doit  leur  donner  à  manger  que  quand  la  dîgeftîon  du  précédent  repas 
cft  faite  ;  ce  qu^on  connoît  en  leur  maniant  le  gofier ,  pour  fçavoir  s'il  n'y  refte 
plus  rien *â  digérer;  autrement  la'mangeaille les  étoufferoit  plutôt  que  de  ià 
convertir  en  bonne  nourriture. 

Toutes  les  fois  qu^on  leur  fera  prendre  de  cette  pâte ,  3  faut  auparavant  e» 
tremper  les  morceaux  dans  de  l'eau ,  afin  que  cela  leur  ferve  de  mangeaille  8c 
de  boiflbn  ;  car  on  ne  leur  donne  point  à  boire ,  quoiqu'il  y  ait  des  perfonnes^ 
qui  leur  donnent  à  midi  feulement  de  l'eau  nette.  &  bien  claire.  Plufîeurs  pré* 
tendent  que  cette  pâte  les  engraiflè  bien  plus  vîte,  quand  on  y  emploie  de  l'eai» 
emmiellée.  On  leiu*  donne  auSx  du  pain  trempé  dans  du  vin  ,  où  il  y  a  les  trois, 
quarts  d'eau. 

On  peut  encore ,  de  crainte  de  la  vermine,  les  plumer  jufques  fous  les  aller;, 
afin  que  leur  fiente  ne  puifle  s'y  attacher  ;  &  pour  nettoyer  plus  facilement  le  petit 
c^ace  qu'elles  occupent  danr  ces  épinettes,  &  leur  donner  un  peu  plus  d'air  & 
de  gaieté ,  on  les  en  ôte  de  tems  à  autre  après  le  repas  ^8c  on  les  laif&  &  promener 
te  réphicher  quelque  tems. 

On  engraiflfe  mieux  la  volaille  en  été  qu'en  hiver.  Il  y  en  a  cependant  qui  pré'- 
tcndent  qu'elle  prend  mieux  graifTe  lorfque  les  arbres  font  en  fleur  ;  mais  qu'il  faut 
fui  donner  de  ces  fleurs  à  manger.  Cette  dernière  manière  d'engraifler  la  volaille 
a'obferve  pourtant  moins  que  ïa  précédente. 

Oh  leur  fait  encore  une  pâte  avec  de  la  farine  <fe  bled  de  Turquie ,  aTnff  que 
cela  fe  pratique  dans  laBaflè-BourgogneSc  dans  la  Frânche-Comté,  où  ce  grain 
efl  fort  conunun.  On  le  détrempe  avec  les  liqueurs  dont  on  a  déjà  parlé.  Ler 
poulardes  &  chapons  engraiflent  en  peu  de  tems-,  quand  on  hs  gouverne  de  la 
manière  qu'on  l'a  dit.  On  fe  donne  ces  foins  durant  vingt  jours. 

Dans  le  pays  du  Mans ,  on  engraiflè  la  volaille  fous  des  mues  avec  du  bled 
noir ,  autrement  dît  Sarrafin ,  &  deyx  fois  autant  d'orge,  que  l'on  fait  moudre  & 
que  Fon  paflè  dans  un  gros  tamis  pour  en  ôter  tout  le  gros  fon  ;  enfiiite  on  en  fait: 
une  pâte  avec  de  l'êau,  &  on  la  met  par  morceaux  un  peu  plus  longs  que  ronds;* 
on  leur  en  donne  fept  ou  huit  fois  par  jour,  &  on  les  leur  fait  avaler  en  leur  ou- 
vrant le  bec  :  en  quinze  jours  au  plus  ils  font  d'une  haute  graifle.  Quelques-uns, 
pour  faire  avoir  un  bon  goût  à  la  chair ,  mêlent  dans  cette  pâte  un  peu  de  genièvre 
en  poudre.  D'autres  fe  contentent  de  faire  bouillir  feulement  le  farrafm  dans  de 
Feau  ou  dans  de^  lavures  d'écuelles ,  &  le  donnent  à  manger  aux  volailles  dan«. 
leur  auget  autant  qu'elles  en  veulent.  Bien  des  gens,  comme  nous  l'avons  dit , 
crèvent  les  yeux  à  la  volaille  qu'ils  veulent  engrailTer,  &  lui  plument  la  tête  ^.Iqt: 

<ou  &  les  entre-cuifTes. 

# 

^utrc  manUte.iPengraiJfer  touttS^Jùrusde  f^olailtei^ 

Prenezliifeuilfe&la  femence  d'orties,  en  teUe  quantité  que  vous  fouhaîtcrez-j. 
feites-les  bieu^fécher  aa  foleil  >  réduifea;-les  çn  poudre ,  &  les  faites  taflcr  £ai  ui» 
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{ros  tamiâ  ;  mêlez-en  une  partie  avec  trois  fois  autant  de  fon  ;  paltriflêz  le  touc 
avec  de  Teau  chaude  ou  avec  des  lavures  d'écuelles,  &  vous  en  engraîflerez  lea 
volailles  que  vous  jugerez  à  propos  :  cela  fè  fait  depuis  la  faint  M^tin  jufqu'aa 
Carême.  Vous  pouvez  ainfi  engraiflèr  des  chapons  ,  poules ,  oifbns ,  &  toutes 
fortes  de  vokilfes.  Vous  ne  leur  donnerez  qu^une  fois  le  jour  de  votre  pâte,  ce 
fera  le  matin ,  8c  vous  ne  les  traiterez  ainfi  que  pendant  dix  ou  douze  jours  tout 
au  plus,  parce  qu'elles  deviendroient  trop  grafles. 

fi  y  en  a  qui  5  pour  engraidèr  la  volaille ,  prennent  de  la  chair  de  lézard,  qu'ils 
hachent  bien  menu,  8c  qu'ils  mêlent  avec  du  cumin  &  de  la  farine  de  froment  r 
fls  font  une  pâte  de  tout  cela,  qu'ils  donnent  à  cette  volaille  en  manière  de  bols  : 
Ss  ailurent  que  cette  nourriture  les  engraifle  en  peu  de  tems ,  &  leur  rend  Ur 
chair  très-délicate.  • 

Dans  les  pays  où  la  bière  eft  commune ,  on  leur  en  donne  à  boïre  aulîeu  d^eaxr^ 
Le  cytiie  &  le  mein-ier  leur  font  aufC  prendre  graifle  en.  peu  de  tems^  de  mémo: 
que  le  marc  de  vin  mêlé  avec  du  fbn. 

Dans  le  commencement  qu'on  engraflTe  la  voîaîITe,  C  l'on  voit  qu'elle  rejette 
la  nourriture  qu'on  lui  donne ,  il  fauc&a  lui  en  diminuer  la  dofè ,  &  attendre  qu'elle 
y  ait  pris  goût  ;  autrement  elle  tomberoit  en  langueur  ;  on  eft  ordinairement  troi^ 
femaines  a  l'engraifler.  U  faut  toujours  être  attentif  à  la  nettoyer  &  à  lagàrantir 
de  la  vermine ,  qui  s^attache  principalement  à  la  tête  &  au  cou  l  c'eft  pourquoi  o» 
pltimr  ces  endroits-là 

Les  Anciens  châtroient  les  jeunes  poules  avant  de  les  engraiflèr.  Les  Romains^ 
les  engraiflbient  d'abord  de  farine  d'orge  paîtriedans  du  lait  ton  y  employa  en- 
fiiite  Teau  &  le  miel  au  lieu  de  lait  ;  &  enfin  on  fe  fervitKfu  pafn  de  Bon  fromenr 
arrofé  ^  meilleur  vin  &  d'hydromel;  enforte  qu'il  y  avoit  de  ces  poules  quï 

Ejfbient  feîze  livres.  Mais  le  luxe  étant  monté  trop  haut  à  Rome,  il  y  eut  une 
i  qui  défendît  d*en  engraiflfer.  Pour  éluder  cette  loi ,  on  s'avifa  de  châtrer  les 
)eunes  coqs  &  de  les  engraiflèr,  cela  réuflit  fi.  bien ,  qu'on  pardonna  le  tour  de 
fubtilité  ;  on  ne  fè  fervit  plus  à  Rome  de  poules  engraifl'ées ,  mais  de  chapons^ 
Ce  n'e*ft  que  depuis  Charles  DC  que  l'ufage  d'engraiflèr  les  jeunes  poules  s'efl? 
établi  en  France.. 

Curiojitis^^  • 

Tour  avoir  des  Poulets  a  plumage  de  Perdrix  ,  Faifans  ou  Pigeons.  II  n'y  a  qu^^ 
feire  faillir  la  poule  par  im  de  ces  oifeaux:  fi  elle  couve  des  œufs  chargés  de  dif^ 
férentes  couleurs ,  les  pouflins  qu'elle  éclorra,{eront  de  même.  Vous  pouvez  même 
avoir  des  pouffins  de  tel  couleur  qu'il  vous  plaira ,  en  tapiflant  lè  lieu ,  ou  en  en-* 
▼eloppant  la  cage  où  la  poule  couve ,  de  couvertures  ou  pièces  d'étoffe  delà  cou-^ 
leur  que  vous  youdl^Z-qu'ayent  les  pouflins ,  foit  de  poules ,.  faifans ,  pigeons ,  ou» 
autre  volaille. 

Pom  amollir  un  œuf  en  coqUejufquk  le  faire  paffer  dans  t  anneau  (F une  bagur^. 
oy,  par  le  goulot  £uru  fiole.  U  n'y  a  qu'à  le  laifîer  tremper  dans  du  vinaigre  fort* 
fendant  quatre ,  cinq  ou  fept  jours  au  plus:  &  au  contraire,  pour  lui  rendre  lof 
forme  &  la  fermeté  qu  il  avoit  auparavant  ^  il  n'y  a  qu'à  lè  laifler  tremper  dans  de* 
Ifeau  fraîche.  Si  vous  voulez  le  miner  &  le  confumer  infenfiblement ,  il  n'y  a  qu'à 
le  mettre  dans  de  Peau-de-viè.  i 

Pour  garder  Ibng^tems- des  œufs  fans  qu'ils  fe  cajfent,  &  les  charger  tant  qu'on 
^Cfudra.  11  n\  a  qu'à  \&%  mettre  fiir  leur  gros  bout ,  le  petit  bout  en  haut ,  ils  por- 
teront fansfè  cafler  tel  poids  que  vous  y  voudrez  mettre ,  pourvu  qu'ils  ne  retom— 
lent  pas  fur  le  cPté  :  car  Khomme  le  phis  fort  ne  peur  pas  cafler  Uiv  oeuf  dans  fes^ 
Tf^s^  en  Iç  ^reflaat  £ar  le$  deux;  bizuts  diàmécraienienc^ 
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Pour  cuire  un  œuf /ans  feu.  Vous  n'avez  qu'à  le  tourner  &  Tagiter  long-temt 
&  vite  dans  une  fronde. 

Pour  avoir  des  œufs  écrits  en-deJans.  Ecrivez  fur  la  coque  avec  de  Pencre  faite 
de  noix  de  gales,  d'alun  &  de  vinaigre  ,  faites  fécher  l'écriture  au  foleil,  puis 
mettez  l'œuf  dans  une  forte  faumure ,  faites-le  cuire  8c  en  ôtez  la  coque ,  vous 
trouverez  l'écriture  au-dedans. 

Pour  quun  œufs'eleve  toutfeul  en  Cair.  Vous  n'avez  qu'à  vuîder  tout-à-fait  \z 
eoque  d'un  œuf  ^  la  remplir  de  rofée  de  Mai ,  &  l'exposer  au  foleil  le  long  d'une 
perche,  il  l'enlèvera  bientôt. 

Mettez  un  œuf  environrié  de  filets  au  milieu  d'un  feu  ardent,  les  filets  n'en 
ièront  pas  atteints. 

.  Quoique  les  poules  fè  lèvent  &  fe  couchent  ordinairement  avec  le  foleil,  elles 
le  retirent  pendant  les  éclipfes,  fût-ce  «n  plein  midi ,  &  fortent  aufli-tôt  que  le 
fbleil  a  reparu. 

Le  petit  oeuf,  ou  l'œuf  nain,  ovum  centeninum^  eft  le  dernier  que  la  poule 
pond  dans  la  faifon.  Ces  œufs ,  pouf  l'ordinaire,  n'ont  qu'une  efpéce  de  glaire  ou 
de  blanc  fans  jaune:  ils  font  ftériles,  &  ne  produifent  jamais  de  poulets.  On  a 
YÛ  des  poulee  ne  pondre  que  de  ces  petits  œufs. 

Il  n'y  a  que  les  oifeaux  domeftiques  qui  pondent  de  ces  gros  œufs  ,  ova  ge-* 
mellificéL ,  qui  contiennent  deux  blancs  &  deux  jaunes  :  communément  ils  renier* 
ment  deux  poulets,  qui,  quoiqu'éclos,  ne  viennent  pas- 

Des  <Rufs  de  Coq. 

C'eft  une  erreur  populaire  de  croire  que  les  coqs  faflent  des  œufs  dont  il  fort 
on  ferpent  ou  un  crocodile.  Un  pay  fan  ayant  apporté  à  un  Académicien  de  Mont- 
pellier plufieurs  œufs  qu'il  prétendoit  avoir  été  pondus  par  un  jeune  coq  qu'il 
avoit  feul  dans  fa  bafle-cour,  l'Académicien  ouvrit  quelques-uns  de  ces  œufs; 
& ,  comme  le  payfan  le  lui  avoit  prédit ,  il  ft'y  trouva  point  de  jaune ,  mais  un 
petit  filament  qui  repréfentoit  aflez  la  figure  d'un  ferpent  entortillé.  Il  fe  fît  auflî 
apporter  le  coq;  mais  en  ayant  fait  la  diueftion ,  il  fe  trouva  incapable  de  pont« 
^ar  le  défaut  d'organe%  Quelques  jours  après ,  ce  payfan  fut  bien  furpris  de 
trouver  encore  des  œufs  femblables  aux  premiers  ;  &  guéri  de  fon  erreur ,  il  vou- 
lut s'aflurer  d'où  ils  fortoient  :  il  vit  que  c'étoit  d'une  de  fes  poules ,  8c  il  l'apporta 
avec  fes  œufs  au  même  Académicien,  qui  l'ayant  ouverte,  lui  trouva  dans  le 
corps  tant  de  vices  &  de  maladies,  qu'elle  ne  pouvoit  avoir  pondu  que  des  œu6 
imparfaits.  La  figure  de  ferpent  qu'on  voit  dans  ces  fortes  d'œufs,  (  &  qui 
B'en  fiit  jamais  un  )  n'eft  apparemment  que  la  membrane  qui  enveloppe  le  jaune 
deflféché. 


CHAPITREIL 

Des  Maladies  de  la  FolailU. 

X  otTTE  foTtt  de  volaille  eft  fiijette  aux  maladies  dont  nous  allons  parler  î 

c'eft  pourquoi  j'en  fais  un  Chapitre  féparé ,  &  je  le  place  ici  plutôt  qu'aiîleiir»  i 

parce  que  je  viens  de  parler  de  la  plus  commune  des  volailles.  On  étendra  ans 

autres  ce  qui  fera  dit  ici  des  poules  feulement. 

Pepic.  Cette  maladie^  à  laquelle  les  poules  communes  font  fort  fujettcs ,  fe 
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totinoJtt  lorfqu'elles  ne  veulent  ni  boire  ni  manger.  Alors  on  les  prend ,  &  on  leur 
ouvre  le  bec;  &  (i  on  voit  à  la  langue  un  certain  cartilage  blanchâtre ,  il  ne  faut 
plus  douter  que  ce  ne  (bit  la  pépie.  Ce  mal  vient  d'avoir  eu  la  bouche  trop  échau& 
fëe^  ou  pour  avoir  manqué  d'eau  ^  ou  bien  pour  en  avoir  bu  de  maligne  ou  d« 
mauvaifè. 

Ce  mal  leur  arrive  ordinairement  vers  le  tems  de  la  moiflbn  iufqu'aux  vendan- 
ges ,  parce  que  les  grandes  chaleurs  y  contribuent  beaucoup.   . 

L'opéiïition  eft  facile  à  faire  pour  les  en  guérir.  U  n'y  a  qu'à  leur  ouvrir  le  bec  ; 
Zc  avec  une  éguille  ou  une  épingle  leur  lever  doucement  le  cartilage  blanchâtre 
qui  eft  à  la  langue  ;  enfuite  on  leur  lave  la  langue  8c  le  bec  avec  du  vinaigre  un 

Eeu  chaud  ^  ou  avec  de  la  falive  feule^  ou  bien  on  leur  fiotte  la  plaie  avec  du  fel- 
royé. 

Après  cette  opération,  il  faut  fe  donner  bien  dé  garde  de  les  mettre  auffi-tôt 
avec  les  autres  poules.  Comme  cette  maladie  n'a  été  caufée  que  par  une  chaleur  ^ 
qui  provient  du  dedans ,  ce  n'eft  pas  aflez  d'ayoir  remédié  au  mal,  il  faut  en  gué^ 
rir  la  caufe;  &  pour  éteindre  le  feu ,  qui ,  des  entrailles ,  s'eft  porte  à  la  langue  y 
en  enfermera  ces  poules  fous  une  nme  pendant  deux  ou  trois  jours ,  &  on  leur 
donnera  à  boire  de  l'eau  claire,  dans  laquelle  on  mettra  tremper  de  la  graine  de 
melon ,  de  concombre  on  du  jus  de  poirée  :  au  bout  de  ce  tems ,  on  jettera  un  pevr 
fie  fiicre  candi  dans  leur  eau ,  pendant  deux  jours  encore ,  né  prenant  pour  nour-^ 
riture,  avec  cette  eau,  que  de  l'orge,  &  quelquefois  du  fon  détrempé.  Après^ 
ce  traitement ,  les  poules  fe  porteront  bien,  &  pourront  être  lâchées  parmi  le» 
autres. 

On  prétenJ qu'on  garantît  Tes  poules  de  la  pépie,  en  leur  frottant  les  narinçf" 
avec  de  l'ail ,  &  en  en  faifant  tremper  dans  l'eau  qu'on  leur  fait  boire. 

D'autres  font  enfumer  le  poulaillier,  8c  purgent  de  tems  en  tems  la  volailll^ 
avec  dufuc  de  poirée  ou  bette  blanche,  qu'ils  mettent  dans  leur  boiflbn.. 

On  prévient  encore  cette  maladie,  en  mêlant  dans  leur  mangeaiUe  du  froment;- 
eu  bien  des  grains  de  troène ,  ou  en  faifant  une  fumigation  avec  de  la  fabine,  de 
Fail  ou  des  feuilles  de  poireaux. 

U  y  en  a  qui  guériflent  la  pepiè  dès  poules  ic  its  autres  volailles  avec  de  la  mie 
de  pain ,  qu'ils  font  tremper  dans  de  l'huile  chaude ,  &c  qu'ils  leur  donnent  à  marv- 


On  a  vu  des  pay fans ,  qui ,  pour  guérir  ce  mal ,  enfumoient  la  tête  de  leur  vo*- 
Saille  avec  de  l'origan ,  de  l'hylope ,  du  thym  8c  autres  herbes  odoriférantes.  D'au- 
tres prennent  de  la  fquille,  autrement  dit  oignon  marin,  qu'ils  font  macérer' 
dans  de  l'eau  nette  :.  ils  la  mêlent  avec  de  la  farine  ^  8c  en  firottent  la  langue  de  W 
Bête  malade. 

Flux  de  ventre.  Les  poules  Pont  fouvent,  parce  qu'elles  ne  mangent  quelque- 
fois que  des  chofes  qui  lâchent  trop,  comme  de  ne  pâturer  que  de  l'herbe  fans- 
manger  de  graiipi.  Alore  on  leur  donnera  à^boire  un  peu  de  vin  chaud ,  dans  lequel' 
on  aura  fait  bouillir  de  la  pelure  de  coing  :  ou  du  coing  même  :  &c  pour  nourri- 
ture ,  jufqu'à  ce  que  le  flux  foit  paffé ,  avec  le  coing ,  on  leur,  fera  bouillir  de 
ïorge,  qu'en  leur  donnera  fous  une  mue,  où  elles  feront  renfermées  :  car,  lors- 
qu'on veut  traker  quelque  poule  malade ,  il  faut  toujours  qu'on  l'enferme  feule 
&US  une  mue  ou  autre  uftencile  propre  à  cela  ;  autrement  le  remède  fèroit  fou- 
vent  pris  par  les  autres,  8cla  malade  ne  feroit  jamais  aifez  tranquille  pour  qu'il 
apérât  bien. 

On  remédie  encore,  i  oc  mal,  en  leur  donnant  jjendantdéux  ou  trois  jours  des 
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jaunes  d^œufs  durcis,  hachés  &  mêlés  parmi  du  chenevî  bien  pilé ,  ou  de  l'orge 
bouilli  avec  de  Técorce  de  grenade,  ou  bien  de  la  farine  d'orge  &  autant  de  cire, 
le  tout  détrempé  avec  du  vin ,  dont  on  fait  de  petites  pilules ,  qu'on  leur  donne  à 
manger  avant  toute  aut^e  nourriture. 

Parejfe  de  ventre.  Cette  maladie,  contraire  à  la  précédente ,  arrive  principale- 
ment aux  jeunes  poulets.  Pour  y  remédier ,  on  leur  ôte  d'abord  les  plumes  du 
croupion  &  des  entre-cuifles:  pour  èiciliter  l'évacuation ,  on  prend  des  bettes  ou 
des  laitues,  qu'on  hache  bien  menu ,  &  qu'on  mêle  avec  de  la  farine  de  feigle,  di| 
ion  Se  de  l'eau,  dans  laquelle  on  aura  mis  im  peu  de  miel. 

D'autres  ne  font  qu'arracher  au  poulet  les  plumes  d'autour  du  fondement;  ils 
l'ouvrent  avec  une  plume  ou  un  bout  de  paille  fix)ttée  d'huÛ^^  Se  incontinent  le 
ventre  {e  lâche. 

Caterres  6»  Fluxions ,  Infiammations  &  Tayes  ou  CatAraxUsJiir  les  yeux.  Le  ca- 
terre  ou  catarre ,  qui  eft  une  fluxion  des  humeurs  de  la  tête  fur  quelque  partie  dix 
corps  ,  vientéixix  poules  par  le  grand  froid ,  par  le  grand  chaud ,  ou  par  ime  grande 
réplétion  du  cerveau.  Celles  qui  en  ont ,  font  dégoûtées  &  reniflent  fbuvent. 

On  les  en  guérit  en  leur  traverfant  les  nazeaux  avec  une  petite  plume  pour  Étire 
couler  l'humeur,  &  la  fluxion  fè  jette  fur  les  yeux  ou  à  côté  du  bec  ;  ou  fi  elle 
caufe  une  tumeur ,  on  ouvre  l'œil  ou  la  tumeur  pour  faire  fortir  la  matière,  &  oa 
met  fur  la  plaie  un  peu  de  fèl  broyé. 

La  volaille  efl  fort  fujette  à  avoir  mal  aux  yeux  &  à  devenir  aveugle ,  fî  on  v^y 
remédie  promptement;  ce  qui  fê  connoit  à  leurs  yeux  chaflleux ,  à  certaines  pe- 
tites plumes  frifées^  qui  les  environnent  ^  Sclorfqu'elles  baiffentla  têteSc  qu'elles 
ont  la  crête  pâle. 

L'inflammation,  les  tayes  fur  les  yeux ,  &  généralement  les  fluxions  auxquelles 
elles  font  fuiettes ,  ne  proviennent  que  d'une  grande  acrimonie ,  qui  les  ronge  8c 
Jeur  picote  les  yeux  :  les  lupins ,  entr'autres  nourritures,  font  ce  mauvais  efïet. 
Àinfi ,  pour  prévenir ,  &  même  guérir  ces  maux ,  il  faut  en  chaflTer  la  caufe  inté- 
rieure. Pour  cela,  on  prendra  des  feuilles  de  bettes  blanches  ou  poirées,  &  en 
ayant  tiré  le  jus ,  on  Je  mêlera  avec  un  peu  de  fîicre ,  dont  on  fera  une  liqueur^ 
qu'on  lui  donnera  à  bçire  de  deux  jours  l'un,  l'efpace  de  quatre  à  cinq  jours 
^tematife. 

Ou  bien  on  leur  donnera  fimplement  de  la  poirée  hachée  bien  menu  dans  du  fou 
jde  feigle,  ic  de  tems  en  tems  un  peu  de  millet  poiu*  les  ragouter.  Les  premiers 
jours ,  on  mettra  dans  leur  «au  un  peu  de  fitc  de  cette  poirée. 

Outre  cela ,  il  eft  bon  qu'il  y  ait  dans  la  mue ,  fous  laquelle  cette  volaille  fera 
renfermée ,  des  bâtons  de  figuier  mis  de  travers ,  centre  le^uels  elle  puifle  de  tems 
en  tems  fe  frotter  les  yeux  ;  car  le  figuier  a  la  vertu  particulière  d'appaifer  les  dé- 
fonangeaifons  que4a  fluxion  y  caufe,  &  de  nettoyer  les  yeux. 

Autre  remède.  On  prend  la  volaille,  &  on  lui  traveneles  nazeaux  d'une  plu-* 
me  :  on  prétend  que  la  fluxion  fe  vuide  par  cette  ouverture ,  en  lui  lavant  les  yeux 
de  tems  en  tems  avec  du  Jus  de  pourcelaine  ou  pourpier  fauvage ,  mêlé  avec  da 
lait  de  femme.  D'autres  fe  fervent  d'un  blanc  d'œufbattu  avec  unmorpeau  d'alun, 
ou  du  vin  éventé. 

Tous  ces  remèdes  n'ayant  rien  de  contraire  les  uns  aux  autres ,  on  peut  aisément 
les  employer  en  même  tems,  en  en  proportionnant  la  dofe.  • 

On  s'en  fert  auffi  contre  lies  tayes  ou  cataraâes  des  yeux  j  car  elles  viennent  de 
la  même  ca^e  que  l'inflammation.  Ls  fucre candi,  l'urine  ou  Talun  y  fonf  très- 
propres. 

D'autres  prennent  du  fel  armonîac ,  du  cumin  &  du  miel ,  autant  de  l'un  que  de 
f  autre  j  ik  broyeat  le  tout  enfemble  ^  pour  en  faire  un^  liqueur  dont  ils  frottent 
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fô  yeux  des  poules  ;  après  quoi  ils  ont  foin  de  les  mettre  à  Fombre. 

Il  y  en  a  qui  tâchent  d'enlever,  avec  une  aiguille, la  taie  ou  pellicule  qui 
couvre  Fœil  ;  mais  les  autres  remèdes  font  plus  furs  &  moins  dangereux  que 
celui-là. 

Faim  vorace.  Les  poules  font  quelquefois  fi  affamées ,  fur.-tout  lorfqu'elles  cou* 
vent , qu'elles callent leurs  œufs  fcles  mangent.  Dès  qu'on s'apperçoit  de  cette 
avidité  extraordinaire,  il  faut  prendre  un  œuf,  en  ôter  le  Blanc ,  Se  mêler  dans  le 
jaune  du  plâtre  détrempé ,  enforte  que  cela  devienne  dur  comme  une  pierre.  Lors- 
que les  poules  affamées  voudront,  comme  à  l'ordinaire ,  fe  jetter  fur  cet  œuf  pour 
l'avaler,  trouvant  beaucoup  de  réfiftance,  elles  s'en  ennuiront,  8c  perdront  ainfi 
leur  mauvaise  coutume.  Au  furplus  ,  pour  leur  faire  pafler  leur  voracité ,  il  faut 
mêler  du  raifin  fauvage  dans  la  mangeaille  qu'on  leur  donnera ,  à  dofe  raifonna- 
ble ,  dans  la  mue  où  elles  feront  enfermées. 

/termine.  Les  poux  &  les  puces  incommodent  auffi  les  poules.  Le  remède  e(k  • 
de  lesoiildre  de  beurre  ou  d'huile,  &  de  les  tenir  fraîchement  &  proprement;  qvl 
bien  de  les  laver  dans  de  l'eau  oii  l'on  aura  fait  bouillir  du  cumin  :  fon  amertu*- 
me  eft  fi  forte,  qu'elle  fait  mourir  la  vermine,  qui  emmaigrit  extrêmement  la 
•  volaille.  On  fe  fert  encore  pour  cela  d'eau ,  dans  laquelle  on  a  fait  bouillir  des  lu- 
pins fauvages.  Quelquefois  les  poules  fe  guériflent^Ues-mêmes,  en  fe  vautrant 
dans  la  poui&ere.  • 

D'autres,  pour  faire  mourir  les  poux  des  chapons ,  poules  &  pigeons,  qui  les 
empêchent  d'engraifler ,  prennent  un  peu  de  foufre,  qu'ils  font  brûler,  pour  pàr^ 
fumer  l'endroit  où  les  volailles  dorment  :  la  fumée  les  détruit  .entièrement.  Les 
parties  rameufes  &  pointues  du  foufre  fuffbquent  &c  empêchent  la  refpiratioa  de 
cette  vermine. 

€alle.  On  connoît  que  lespoules  ont  la  galle ,  lorfque  les  plumes  de  la  partie 
fur  laquelle  elle  s'eftjettée  tombent.  Pour  la  guérir,  il  faut  d'abord  rafraîchir  ces 
animaux:  pour  cela,  on  prend  des  bettes  &  des  choux,  qu'on  hache  bien  menu  & 
qu'on  mêle  avec  du  fbn ,  le  tout  détrempé  dans  un  peu  d'eau  ;  puis  on  prend  <lii 
vin  dans  fa  bouche ,  dont  on  les  îirrofè,  &  on  les  fait  aufli-tôt  fécher  ^\x  foleil  ou 
Slvl  feu  ;  ce  foin  doit  durer  jufqu'à  ce  qu'ils  fbient  guéris. 

Goutte,  Le  froid  la  leur  caufe  fouvent^  Le  moyen  de  \^  en  préferver ,  eft  de 
faire  enforte  qu'elles  ne  couchent  jamais  dehors,  & -que  leur  poulaillier  foit  afle?  . 
cliaud,  nettoyé  bien  fouvent  &  parfumé  detnême:  mais  fi  cette  maladie  les  apri- 
fts ,  il  faut  leur  graiffer  les  pieds  Se  les  jambes  de  beurre  frais ,  pu.  4e  graifle  dej 
poule ,  qui  eft  encore  meilleure.  ^ 

Cette  incommodité  fe  connoît ,  lorfaue  leurs  jambes  &  leurs  pieds  deviennent 
roides ,  &  qu'elles  ne  peuvent  fe  tenir  deflus. 

^bfcès.  On  ne  foupçonne  que  les  poules  ont  ce  «lal ,  que  quand  elles paroiflent 
triftes  &  mélancoliques.  Pour  lors  il  les  faudra  prendre  &  leur  regarder  au  crou*  . 
pion ,  oîi  fe  forme  ordinairement  cet  ^ibfcès.  Il  leur  vient  d'être  trop  échauffées  ^ 
&  d'une  pareffe  de  ventre ,  qui ,  corrompant  la  maffe  du  fang,  oblige  la  n|iture  de 
fk  décharger  fur  cette  partie ,  de  ce  qu'elle  a  de  mauvais.  Le  feul  remède  eft  de 
fendre  r-abfcès  avec  le  cifeau ,  &  <k le  prefler  enfuite  avec  )e  doie t  ;  puis  4e  réta- 
blir les  poules,  en  leur  donnant  des  laitues  ou  des  bettes  bien  hachées ,  mêlées 
avec  du  fon  détrempé  dansl'eau ,  dans  laqueile  il  y  aura  un  peu  de  miel» 

Maljcaduc^  Les  poules  qui  pn  font  attaquées,  font  d'une  maigreur  terrible,  & 
elles  demeurent  toutes  immobiles ,  fans  manger  ;  ou  fila  nature  les  excite  à  quel- 
que mouvement,  c'eft  d'une  manière  gourde  Ôcfurprenante.  Toute  Waille guérit  ,• 
difficilement  de  ce  mal,  qui ,  n'itant  caufé  que  par  des  vapeurs  aufquelles  leur 
tête  ne  peut  pas  réfifter ,  les  fait  fpuvent  mourir  ;  À  cela  on  ne  trouve  d'autre  r^ 
Tenu  /j                                                                               t 
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méde  que  de  leur  rogner  les  oncles  des  pieds;  &  de  les  arrofer  fouvetlf  w€tStt 
vin.  Leur  nourriture ,  pendant  cinq  ou  fix  jours ,  fera  d'orge  bouilli  ;  puis  on  les 
purgera  avec  des  bettes  ou  des  choU)ç ,  comme  on  a  dit  ci-deflus  ;  enfuite ,  pendant 
quatre  jours ,  on  leur  fera  manger  du  froment  pur,  8c  jamais  de,  chenevi  ;  aprct 
quoi  on  les  remettra  dans  la  bafle-cour. 

Phthijie,  La  volaille,  principalement  celle  qui  eft  d'une  complexion  chaude,  de- 
vient fouvent  étique.  Quand  la  phthifie  eft  formée ,  il  n*y  a  puis  de  remède  :  mais 
pour  la  prévenir,  il  faut  bien  nourrir  la  volaille,  &  lui  donner  de  l*orge  bouilli 
avec  de  lapoirée;  Tun  nourrit  &  rafraîchit,  &  Tautre  purifie:  c'cft  pourquoi  on 
met  auffi  dans  leur  boiflbn  un  quart  de  fuc  depoirée  avec  trois  quarts  d'eau. 

Mue.  Les  poulets ,  lorfqu'ik  font  petits ,  y  font  tous  fujets  :  il  y  en  a  qui  en  meu- 
rent,  &  cela  arrive  ordinairement  à  ceux  qui  naiflént  trop  tard  ;  ce  qui  fait  que 
cette  maladie  les  attaque  pendant  les  mob  de  Septembre  ou  d'Oftobre,  où  les 
vents  font  déjà  froids  :  ceux  qui  muentà  la  fin  de  Juillet ,  le  font  avec  fuccès ,  parce 
que  la  chaleur  les  aide  ;  ils  ne  perdent  pas  alors  toutes  leurs  plumes  ;  &  celles  qui 
ne  tombent  pas  dans  une  année ,  tombent  Tannée  fui  vante. 

Pendan.t  la  mue  ils  mangent  peu ,  font  triftes  &  mélancoliques ,  hériffent  leuf« 
plumes ,  fecouent  fouvent  celles  du  ventre  de  côté  &  d^autre,  &  les  tirent  avec 
leur  bec ,  en  fe  j?rattant  la  peau. 

Le  remède  eft  de  ne  les  point  lever  du  matin ,  ni  les  coucher  trop  tard.  Pen- 
dant le  jour ,  on  les  expofera  le  plus  qu'on  pourra  au  foleil  ;  puis  on  prendra  di| 
vin ,  qu  on  laiflèra  tiédir  dans  fa  bouche,  &  qu'on  jettera  fur  leurs  plumes  :  on 
leur  donnera  enfuite  un  peu  de  fucre  dans  leur  eau ,  avec  du  millet  ou  du  chenevi 

Î>our  leur  nourriture.  Ce  bon  entretien  les  garantit  entièrement  des  périls  de 
a  mue. 

Rupture  de  jambes.  Lorfque  cet  accident  efl:  arrivé  a  quelque  volaille ,  il  faut 
la  mettre  fous  la  mue ,  avec  de  bonne  nourriture  &  de  bonne  eau ,  fans  y  laiflTer  au- 
cun bâton ,  fur  lequel  elle  puifle  fe  percher, /le  crainte  qu'elle  ne  fe  blefîe  davan- 
tage. Elle  y  fera  iufqu^à  ce  qu'on  voye  que  la  jambe  fè  foit  fortifiée  &  refaite  en- 
tièrement :  ce  qui  ne  manquera  pas  d'arriver ,  par  un  effet  de  la  nature  feule ,  à 
caufe  du  peu  de  mouvement  que  fe  donnera  la  poule,  fi  elle  eft  ainfi  renfermée 
dans  une  chambre  où  l'on  n'entrera  queibrt  peu. 

On  fe  donnera  bien  de  garde ,  croyant  aider  la  nature ,  de  lier  cette  jambe,  nî 
de  l'empaqueter  en  aucune  façon ,  parce  que  cela  feroit  venir  quelqu'inflammation 
ou  quelqu'apoftume  au-deflus  de  la  ligature;  ce  qui  reculeroit  la  guérifon ,  plu* 
tôt  que  de  Payancer. 

Mélancolie.  Les  poules  tombent  quelquefois  dans  un  état  de  langueur  &  de  mé- 
lancolie ,  qui  fe  connoît  quand  elles  fe  hériflent,  qu'elles  ont  le  jabot  plus  gros 
que  de  coutume ,  qu'il  y  parott  des  veines  rouges ,  qui  proviennent  de  la  maigreur 
de  l'eftomac ,  &  qu'elles  jettent  leur  nourriture  en  la  becquetant.  Cette  mélan- 
colie leur  provient  de  quelque  nourriture  qui  les  a  trop  échauffées:  c'eft  pour- 
quoi on  leur  ôtera  d'abord  l'avoine  Se  le  chenevi ,  on  leur  donnera  de  l'orge,  fie 
trois  fois  en  fix  jours ,  c'eft-â-dire ,  de  jour  à  autre ,  des  laitues  &  de  la  poirée  bien 
hachée ,  avec  du  fbn  détrempé  dans  de  l'eau  ^  où  l'on  aura  mis  fondre  un  morceau 
de  fucre. 

Qu  bien,  fi  c'eft  dans  le  tems  des  melons  >  8c  qu'on  ait  eu  attention  d'en  ferrer 
de  la  graine ,  on  en  prendra ,  qu'on  pilera  bien  &  qu'on  mêlera  avec  un  peu  de 
millet ,  pour  leur  faire  manger. 

Autres  infirmités  ^auf quelles  les  Poules  font  fujettes.  Il  y  a  des  poules  qui  tom- 
bent malades  quelquefois  à  force  de  trop  pondre,  ce  qui  les  jette  dans  une  lan- 
gueur &  les  ^uife^  &  d'autres  au  contraire  languifient  pour  être  trop  attachées  à 
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eouver;  d^autres  enfin  avortent,  c'eft-à-dire  ,  donnent  des  œufs  imparfaits,  àc 
avant  le  tems  prefcr it  par  la  nature  :  de  manière  que  ces  trois  fortes  de  maladies 
les  mettent  hors  d'état  de  rendre  aucun  profit.  Pour  y  remédier,  on  prend  un 
blanc  d'œuf ,  qu'on  fait  cuire  iufqu'à  ce  qu'il  foit  comme  brûlé ,  on  y  mêle  le 
même  poids  de  raifins  fecs ,  qu  on  fait  brûler ,  5c  on  le  leur  donne  à  manger  avant 
toute  autre  nourriture. 

Au  refte ,  nous  avons  déjà  dit  que  le  firoid  eft  l'ennemi  mortel  des  poules ,  & 
leur  caufe  quantité  de  maladies  :  c'eft  pourquoi  on  fe  fouviendra  de  les  en  préfèr- 
ver ,  en  leur  donnant  un  bon  poulaillier ,  bien  fermé  &  bien  chaud ,  &  de  bonne 
nourriture. 


CHAPITRE    III. 

Des  Coqs  &  Foules  iinde» 

J_j A  race  de  ces  oifeaux,  qui  nous  eft  venue  des  Indes ,  &  qui  eft  différente  de 
celle  de  nos  poules  communes ,  eft  d'un  grand  profit ,  parce  qu'elle  multi- 

Îjlie  beaucoup ,  aifément  &  fouvent.  La  chair  de  ces  oifeaux ,  fur-tout  quand  ils 
ont  jeunes  &  gras,  eft  fort  nouniflante ,  de  bon  fuc  &  facile  à  digérer  ;  mais 
auifi  cette  race  de  volaille  eft  vorace ,  piaÙlarde  &  difficile  à  élever  &  i  nourrir , 
tant  qu'elle  eft  jeune. 

Les  Latins  l'appellent  paon  d'Inde ,  parce  que  les  coqs  d'Inde  &  les  paons  ont 
Cela  de  commun,  que  les  uns  &  les  autres  font  fiers  ,  mal-veillans,  colères,  fè 
plaifent  à  fe  mirer  &  à  être  vus. 

Les  coqs  &  poules  d'Inde  logent  commodément  par-tout  dès  qu'ils  font  un 
peu  grands.  Quant  aux  jeunes,  u  fu/fit  qu'on  les  mette  dans  un  endroit  exprès 
ians  plancher  ^  couvert  feulement,  &  garni  de  grofTes  perches,  pour  les  y  taire 
îucher. 

U  n'y  a  pas  tant  de  particularités  à  choifirim  coq  d'Inde  qu'un  commun;  car  il 
iiiffit  qu'un  coq  d'Inde  (bit  d'un  naturel  éveillé ,  fort  &  hardi.  Il  n'importe  pour 
la  couleur ,  à  moins  que  la  curiofité  ne  nous  fa(Tê  chercher  .ceux  dont  les  plumes 
ibnt  toutes  blanches  ou  toutes  routes  :  ils  n'en  font  pas  meilleurs. 

On  donne  cinq  poides  d'Inde  à  chaque  coq.  U  n'y  a  pourtant  pas  de  profit  à  en 
flever  peu  ;  car ,  quand  on  en  a  aflez  pour  en  faire  une  efpéce  de  troupeau ,  que 
l'on  fait  garder  par  im  Dindonnier ,  qui  les  mené  paître  aux  champs ,  ils  s'y  nour- 
liflTent  de  racines ,  de  vers,  d'herbes ,  fur-tout  d'orties  &  de  fruits  ;  au  lieu  que 
^and  on  n'en  a  qu'un  petit  nombre ,  il  faut  les  nourrir  entièrement  dans  la 
ba(re<our;  &  comme  ils  font  fortgourmands,ilsy  confonunent  beaucoup  plus  de 
grains ,  de  font  plus  de  dégât  dans  les  jardins ,  vignes  &  bleds ,  qu'un  troupeau 
entier  bien  gardé. 

On  a' fouvent  un.  verger  exprès ,  qu'on  laiflfê  toujours  en  herbes  pour  nourrir 
les  dindes  :  c'eft  un  ménage ,  parce  qu'elles  confomment  moins  de  grains  &  ne 
font  point  tant  de  dégât  :  cela  les  diilîpe ,  les  engraiiïè  &  les  rend  plus  déli-- 
cates. 

Comme  les  poules  d'Inde  couvent  lesoDu&de  toutes  fortes  de  volailles,  & 
qu'elles  couvent  deu;c  fois  l'an ,  il  eft  aifé  de  multipKer  bientôt  toute  la  volaille 
de  la  baife-cour ,  ayant  bien  des  poules  d'Inde ,  qu'on  fera  couver  3  car  elles  cou* 
tent  à*la-fois  vingt-cinq  à  trente  cea6  de  poules  communes. 

Pi) 
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De  la  ponte  &  couvée  des  foules  ctlnde^ 

Oit  appelle  ponte  d'un  oifeau  un  certain  nombre  d'œufs ,  qu^il  donne  pendant 
.  Tannée  avant  que  de  couver.  Les  poules  d'Inde  en  font  deux  tous  les  ans  ;  Tune 
commence  vers  la  mi-Févrief ,  quelquefois  un  peu  plus  tard ,  félon  que  le  froid 
eft  plus  ou  moins  rude  ;  &  Fautre  dans  le  mois  d'Août  ;  chaque  ponte  eft  d'en- 
viron quinze  œufs. 

Lorfqu'on  s'apperçoit  que  les  poules  dinde  veulent  pondre  y  il  faut  remarquer 
où  elles  dépofent  leurs  œufs,  &  les  y  aller  prendre  de  jour  à  autre. 

Quant  à  la  couvée ,  le  choix  des  œufs  &  la  préparation  des  nids  eft  de  même 
Qu'aux  poules  communes  :  ainfl ,  quand  la  ponte  de  h  po^le  d'Inde  /  qui  va  il 
douze  ou  quinze  œufs,  eft  achevée,  &  qu'on  voit  qu'elle  s'attache  au  nid  ,  c« 
qui  eft  une  preuve  qu'elle  veut  couver ,  dors  on  lui  donne ,  tout-à-la-fois  autant 
d'œufs  qu'on  veut  qu'elle  en  couve:  on  ne  doit  pourtant  lui  donner  que  quinze 
ttufs  de  poule  d'Inde  à  la  couvée  de  Février,  parce  qu'il  fait  encore  froid  ;  au 
lieu  qu'on  lui  en  donne  jufqu'à  vingt  pour  celle  du  mois  d'Août.* On  lui  donne 
vingt-cinq  œufs ,  quand  on  y  mêle  autant  d'œufs  de  poule  conunune  ou  de  cane , 
qu^il  y  en  a  de  poule  d'Inde ,  &  trente  de  poule  conunune  ou  de  cane ,  quand  il 
n'y  en  a  point  de  poide  d'Inde  ;  mais  il  faut  remarquer  que  ceux  des  dindes  &  des 
canes  font  un  mois  à  éclorre  :  c'eft  pourquoi  les  œufs  de  poules  ordinaires ,  qui 
^clofe.nt  au  bout  de  vingt-un  jours  ,  doivent  être  mis  fous  la  poule  d'Inde  neuf 
jours  plus  tard  que  les  autres,  afin  qu'ils puiflent  tous  éclorre  en  même  tems. 

Il  ne  faut  point  laifler  manquer  de  nourriture  aux  couveufes  :  il  faut  même  les 
lever  toujours,  mais  fort  doucement  de  dedus  leurs  œufs,  pour  les  faire  manger 
&  boire  ;  car  elles  (ont  fi  attachées  à  leur  ouvrage ,  qu'elles  fe  laifleroient  fou- 
vent  mourir  de  faim ,  fi  on  ne  les  obligeoit  de  manger. 

Le  tems  venu  que  les  dindons  doivent  éclorre ,  on  doit  les  aider  ^  comme  on  a 
^nfeigné  pour  les  pouffins. 

Quoique  les  poules  d'Indes  de  la  même  année  foiçnt  très-bonnes  à  couver ,  ce- 
pendant celles  de  deux  ans  valent  toujours  mieux  :  elles  font  leur  ponte  de  meil- 
leure heure,  couvent  plutôt ,  &  conduifent  mieux  leurs  petits. 
.  Pour  agir  ici  avec  économie ,  lorfqu'on  a  mis  plufieurs  poules  d^Inde  à  couver,' 
&  que  leurs  petits  font  éclos,  il  faut  prendre  les  dindons  de  trois  mères,  & 
les  donner  à  une  feule  à  conduire  ;  elle  le  peut  :  enfuite  on  jette  au  coq  les 
deux  autres  poules  d'Inde  ^  pour  faire  une  féconde  ponte  &  couver  une  fécon- 
de fois. 

U  y  en  a  même,  qui  auffi-tôt  que  tous  les  petits  d'une  poule  d'Inde  font  hors 
de  la  coque ,  les  portent  fous  une  autre  dinde ,  qui  a  des  petits  du  même  tems  ; 
puis  ils  prennent  dans  le  moment  d'autres  œufs ,  foit  de  dindes  ou  de  poules 
communes ,  &  ils  les  glifTent  doucement  fous  cette  couveufe,  qui  dans  la  chaleur 
où  elle  eft ,  conduit  encore  ces  œufs  à  une  bonne  fin.  On  lui  donne  alors  de  tems 
en  tems  de  la  rôtie  au  viit  avec  de  Forge  ou  de  l'avoine^  dont  on  fait  à  la  fin  fa 
nourriture  ordinaire. 

De  la  manière  tt élever  &  de  nourrir  les  Dindonneaux. 

Il  n'eft  guères  d'oifeaux  qu'il  faille  élever  plus  délicatement  que  les  din- 
dons ,  ni  qui  demandent  plus  de  foins.  Le  froid  eft  leur  ennemi  mortel  ;  c'eft 
pourquoi  dès  qu'ils  font  éclos,  on  les  rxytt  dans  un  lieu  chaud  pour  les  y  élever , 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  devenus  un  peu  forts.  On  ne  les  en  laifTera  fortir  avec 
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la  mère  que  quand  il  fera  du  foleil  ,.&  jamais  quand  on  fera  menacé  de  la  pluie  ; 
car  (i  la  chaleur  les  fortifie^  le  moiadre  froid  les  morfond^  &  la  pluie  les  faic 
mourir. 

La  moindre  faim  leur  eft  auffi  fatale  ;  &  de  plus  il  faut  les  manier  fort  dou- 
cement ,  lorfqu'on  eft  obligé  de  les  ôter  de  deffbus  leur  mère ,  ou  de  les  y 
.  remettre  au  moindre  mouvement  qu'elle  fait  :  elle  eft  for^  fujette  d'en  écrafer 
fousfes  pied;/&  ils  font  fî  tendres  ^  qu'il  ne  les  faut  manier  que  quand  dn 
ne  peut  pas  s'en  difpenfer. 

On  doit  leur  donner  très-fouvent  à  manger  &  à  boire,  car  ils  font  fort  gour- 
mands ;  &  fi  on  les  laiflbit  avoir  faim ,  ils  tomberoient  dans  une  langueur  qui 
les  feroit  mourir.  On  leur  donne  d'abord  pour  nourriture  des  œufs  durs  hsr- 
chés  bien  menu;  il  y  en  a  qui  n'^en  prennent  que  le  Jaune,  qu'ils  mêlent  avec 
de  fa  mie  de  pain  blanc  :'ces  deux  nourritures  font  également  bonnes  ;  on  ne 
leur  en  donne  que  pendant  cinq  ou  (îx  jours.  Après  ce  tems ,  On  commence  à  pren- 
dre des  feuilles  d'orties  qu'on  bacbe  aufli  bien  menu  avec  des  œufs  durs.  Six 
autres  jours  après ,  on  leur  ôte  les  œufs ,  &  on  ne  leur  donne  plus  que  les  ortiete 
Jiachées  &  détrempées  avec  un  peu  de  fon  &  de  lait  caillé  ;  &  de  tems  en  tems , 

four  leur  aiguifer  l'appétit,  on  leur  jette  un  peu  de  millet  ou  ,de  Forge  bouilli, 
^our  peu  qu'on  voye  qu'ils  languiflTent ,  il  les  faut  prendre  &  leur  tremper  le  bec 
jdans  du  Vin  ,  pour  leur  en  faire  boire  un  peu ,  &  leur  faire  prendre  cfcs  forces. 
Cette  langueur  provient  auflî  quelquefois  d'une  caufe  inconnue ,  foit  qu'ils  ayent 
le  cœur  attaqua  de  quelque  malignité  qui  les  fait  mourir  fubitement ,  ou  que  ce 
fbit  le  froid  qui  les  furprenne;  mais  de  quelque  manière  que  cela  arrive ,  auffi- 
X6t  que  vous  vous.appercevrez  qu'ils  ne  mangent  point .  prenez  du  poivre  en 
grain,  blanc  ou  noir,  faites-en  avaler  un  grain  à  chacun  de  ceux  que  vous  trou-^ 
Verez  malades ,  Se  ils  feront  foulages. 

Quoique  la  nature  ait  donné  aux  animaux  un  inftinét  particulier  pour  fçavoir 
prendre  leur  nourriture,  cependant  les  jeunes  dindons  ne  mangent  jamais  mieu* 
que  lorfqu'on la  leur  préfente  a  la  main.  Ceux  qui  les  fçavent  gouverner,  led 
appellent  à  haute  voix  &  toujours  de  la  même  manière.  Les  dindons  accoutumés 
atr  cri,  accourent  auffi-tôt ,  &  viennent  manger  ce  qu'on  leur  donne  dans  la  main 
avec  plus  d'avidité  que  s'ils  le  prenoient  à  terre.  On  juge  que'  ces  animaux  ont 
befoin  de  manger  lorfqu'on  les  entend  piâler  ;  &  à  mefure  qu'ils  croifTent  8c 
qu'ils  fe  fortifient ,  on  les  nourrit  d'orties  hachées  groffiérement  8c  mêlées  feu- 
lement defdn.  Les  fhiits  pourris  &  ceux  que  les  vents  abattent,  folït  encore  pro-" 
près  pour  les  nourrir ,  mais  il  les  leiu-  faut  hacher  par  morceaux  un  peu  gros. 

Les  poulets  d'Inde  font  toujours  d'un  naturel  fort  goulu  :  c'eft  pourquoi  ; 
quand  Us  font  grands,  ils  avalent  aifément  ces  fruits ,  qui  les  maintiennent  ea 
bonne  chair. 

^  On  les  tient  à  l'ombre  jufqu'à  deux  mois  dans  un  lieu  net  &  propre  avec  de 
bonne  eau,  on  met  les  malades  à  part.  Il  faut  avoir  foin  de  leur  percer  avec  unel 
épingle  les  petites  veffiès  qui  fe  forment  fous  la  langue  ou  fous  le  croupion ,  &  de 
tems  en  tems,  même  de  trois  jours  l^un ,  leur  donner  à  boire ,  ou  leur  laver  la  tête 
avec  de  Feau  où  l'on  aura  mis  de  k  rouille  de  fer  ou  de  mache-fer ,  qu^on  trouve 
chez  les  Maréchaux  &  Taillandiers  :  cela  prévient  ou  guérit  là  figere  &  les  our- 
les ,  qui  font  deux  maladies  aufquelles  ils  font  fujets. 

Lorfque  les  dindons  font  aflez  forts  pour  fe  pouvoir  pafler  de  leur  mère,  ofl 
ne  leur  donne  plus  à  manger ,  parce  qu'ils  en  vont  eux-mêmeS  chercher  ;  &  quand 
ilyena  un  troupeau  raifonnable,  on  leur  donne  pOurle3  garder  un  Dindonnier  oU 
une  Dindonniere,  depuis  quatorze  jufqu'à  vingt  ans,  robufte  pour  réfifter  aux 
injures  du  tems  aufquelles  il  eft  expofé  en  gardant  fon  troupeau^  alerte^  éveillé ^^ 
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matineux  &  vigilant,  pouf  qu'aucun  de  fes  dindens  ne  s'égare,  ou  ne  lui  (oit 
enlevé  par  le  loup  ou  le  renard.  Il  fera  fidèle  8c  exaél  â  vérifier  (on  nombre  tous  les 
matins,  &  à  voir  s'il  n'y  en  a  point  quelqu'un  de  boiteux  ou  malade,  afin  d^ 
Remédier ,  comme  nous  avons  dit  pour  les  poules  communes. 

Le  Dindonnier  d^i(  faire  fortir  fon  troupeau  aufE-tôt  que  le  fbleil  eft  levé;  , 
ne  l'abandonner  jamais,  &  le  conduire  tantôt  d'un  côté  &  tantôt  d'un  autre, 
dans  les  lieux  abondans  en  fruits  ou  herbes  que  ces  volailles  aiment,  afin  que 
la  diverfité  dès  pâturages  réveille  leur  appétit  &  les  fafle  croître  prompte^ 
ment.  Il  les  ramènera  fur  les  dix  heures  du  matin,  8c  les  renfermera  jufqu'après 
midi,  qu'il  faudra  retourner  au  pâturage;  8c  avant  que  de  les  renfermer  le  fbir 
dans  leur  poulaillier,  il  leur  jettera  un  peu  de  grains  pour  leur  fidre  prendre 
des  forces.  Il  n'y  a  que  pendant  la  moiflbn  qu'il  ne  ^ra  pas  befoin  de  leur,  rien 
donner,  parce  qu'alors  ils  trouvent  aflez  de  quoi  vivre  dans  les  champs  nouvel- 
lement moiflbnnés.  Quand  le  mauvais  tems  empêche  qu'ils  n'aillent  aux  champs,; 
on  leur  donne  dans  la  bafle-cour  des  herbes  ou  fruits  hachés  avec  du  (on. 

Ordinairement  on  ne  châtre  pas  les  coqs  d'Inde ,  parce  qu'ils  ne  font  pas  2 
beaucoup  près  fi  chauds  que  les  coqs  ordinaires.  Il  y  a  pourtant  des  Provinces  d« 
France  où  on  les  chaponife  auffi  pour  les  engraiflcr. 

Les  coqs  &  poules  d^Inde  juchent  à  l'air,  &  s'engraiflent  aux  brouillards 
8c  aux  frimats.  Quand  ils  font  grands ,  ils  font  jutant  jobuftes  qu'ils  étpient  dér 
licats  &  fenfibles  étant  petits. 

Les  œuf^  des  poules  d'Inde,  quand  il  en  refle  des  pontes  qu'on  n'a  pas  voulu 
mettre  couver,  font  afiez  bons  a  la  cuifine  pour  le  conunun:  on  prétend  pour* 
tant  qu'ils  ne  font  pas  fains ,  8c  qu'ils  donnent  la  gravelle  ;  mais  ils  ne  font  pas 
afiez  communs ,  pour  qu'on  en  f^fle  une  nourriture  ordinaire  8c  dangereufe. 

Pour  les  engraifler,  il  n'y  a  point  d'autre  fecret  que  de  leur  donner  beaucoup 
de  grain  ;  ou  bien  on  les  met  fous  des  tnues,  8c  on  leur  fait  une  pâte  avec  des 
orties,  du  fon  &  des  ,œufs  durs  ;  on  la  fépare  par  bols  gros  comme  des  petites 
nqix^  &  on  leur  en  donne  trois  fois  jpar  jour. 


CHAPITRE    IV, 

Des  Oies. 

Une  bafTe-cour  n'eft  jamais  aflTez  fournie  s'il  n'y  a  des  oies.  H  eft  vrai  qu'el- 
les font  fort  gourmandes  8c  qu'elles  caufent  beaucoup  de  dégât  ;  mais  ott 
s'en  garantit  avec  un  peu  de  foin  ,  Se  on  en  eft  récompenfé  par  le  grand  profit 
qu'elles  apportent  j  car  leurs  plumes ,  leur  chair ,  leur  graifie  8c  leurs  œufs  , 
dont  elles  font  par  an  trois  pontes  très-abondantes,  tout  feit  du  profit,  d'autant 
qu'elles  vivent  jufqu'à  vingt ,  vingt-cinq,  &  même  jufqu'à  foixante  ans,  félon 
quelques  Auteurs.  On  prétend  ^uffi  (  apparemment  fur  la  foi  de  l'hiftoire  des 
oies  du  Capitole  de  Rome  prife  par  les  Gaulois ,  )  qu'elles  font  aflez  vigilantes 
|)Our  fervir  de  fûre  garde  la  nuit,  parce  qu'au  moindre  bruit  elles  fe.réveillent  , 
Ik  qu'elles  jettent  de  grands  cris  qui  avertiflent. 

Il  y  a  beaucoup  d'oies  en  France ,  fur-tout  dans  le  Blaifois,le  Forez,  le  Lypilr 
ftpis,  le  Lanjguedpc,  l'Artois  &  le  jHiûn^ul^ 
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De  la  plume,  de  la  chair.  Je  la  graijfe  &  des  œufs.  iOies. 

On'  les  plume  deux  fois  tôuj  les  ans>  la  première  fois  à  la  fin  du  printems  ^ 
(  pour  Tordinaire  celles  de  Fannée  ont  alors  deux  mois ,  )  &  la  deuxième  fois' 
eft  au  commencement  de  Novembre»  mais  avec  plus  de  modération,  à  caufe  de 
rapproche  du  froid.  Il  y  en  a  qui  leur  ôtent  le  duVet  trois  fois  l'an ,  à  la  fin  dd 
Mai  après  leur  première  ponte ,  à  la  Saint  Jean ,  &  en  Novembre.  Il  ne  faut  jamais 
arracher  le  duvet  qu'il  ne  foit  mûr ,  ce  qui  fe  connoît  lorfqu'il  commence  à  tom- 
ber de  lui-même;  autrement  les  vers  s'y  mettroient,  à  caufe  du  fang  qui  fort  au 
bout  du  tuyau  quand  la  plume  n'eft  pas  mûre. 

Lorfqu'on  ôte  le  duvet  aux  jeunes  oies,  il  en  faut  faire  autant  à  leurs  mères | 
c'eft  le  ventre,  le  cou  &  le  deubus  des  aUes  qu'on  leur  plume  drdmairement , 
parce  que  ces  parties  font  les  plus  couvertes  de  duvet,  dont  on  fait  les  bons  litsf. 
On  leur  arrache  aufli  quelques  grofles  plumes  des  aîles  pour  écrire  ,  ce  qui  fe 
fait  en  Mars  &  en  Septembre.  On  eftime  les  plumes  d'Hollande  pour  écrire, 
&  celles  d'Allemagne  pour  le  duvet.  La  plume  d'oie  morte  fent  ordinairement 
le  relent,  &  n'eft  pas  fi  bonne  que  celle  des  oies  vivantes,  ou  de  celles  que 
l'on  plume  auffi-tôt  qu'on  les  a  tuées.  Les  plumes  à  écrire,  tant  les  grofles  plu- 
mes que  les  bouts  d'aîles ,  doivent  être  affermies  en  en  paffant  légèrement  leâ 
tuyaux  fous  de  la  cendre  chaude ,  pour  en  faire  fortîr  la  graifle  :  on  en  tire  beau- 
coup de  Giflenne ,  de  Normandie ,  du  Nivernois  &  de  Hollande. 

On  fait  un  meilleur  ménage  de  la.  chair  d'oie  que  de  celle  de  poule  ;  caf 
celle^i ,  pour  être  bonne  ,  veut  toujours  être  mangée  fraîche ,  au  lieu  que  celle 
d'oie  n'eft  jamais  meilleure  au  pot  que  lorfqu'elle  eft  falée  :  ce  qui  fait  que  le5f 
bons  ménagers  en  ont  toujours  leur  provifion  pour  plus  de  quatre  mois  aprèa 
que  la  faifbn  de  les  tuer  eft  paflée.  Les  oies  font  grafles  en  Décembre  &  .Jan- 
vier ;  c'eft  pourquoi  on  prend  cette  faifon  pour  les  faler.  Auffi-tôt  qu'on  les  a 
taées,  on  les  plume  &  on  les  écorche  pour  en  tirer  la  graifle,  qu'on  met  paf 
morceaux  pour  être  fondue ,  ainfi  que  le  fain-doux  :  après  que  cettç  graifle  a 
été  tirée,  on  prend  la  chair  &  on  la  fale  comme  le  cochon,  ainfi  qu'il  a  été  dit 
au  Chapitre  V  du  premier  Livre.  Les  cuifles  d'oies  falées  qu'on  tire  de  Bayon- 
ne  &  d'Auch ,  font  fort  eftimées.  La  chair  d'oie  eft  folide  ,  ndurriflante ,  bonne 
pour  les  bilieux ,  mais  un  peu  difficile  à  digérer.  Le  meilleur  de  Foie  eft  le 
foie.  Une  oie  grafle  eft  pourtant  aflez  bonne  à  manger.  La  petite-oie ,  c'eft-« 
à-dire,  ce  qu'on  retranche  de  l'oie  quand  on  l'habille  pour  la  faire  rôtir,  comme 
les  pieds,  les  bouts  d'ailes,  le  cou,  le  foie,  le  géfîer ,  mife  dans  le  pot,  fait  une 
bonne  fbupe. 

Poiu*  la  graifle ,  lorfqu'on  l'a  fondue ,  comme  on  vient  de  dire ,  on  la  met . 
dans  des  pots  de  terre  bien  bouchés ,  après  l'avoir  un  peu  faupoudrée  de  fel  : 
elle  fe  conferve  long-tems  ;  elle  eft  propre  pour  beaucoup  de  ragoûts  &  pouf 
bien  des  remèdes,  ainfi  que  nous  le  dirons  ailleurs.  Elle  diffère  de  celle  du 
porc ,  en  ce  qu'elle  eft  bien  meilleure  &  plus  délicatç ,  &  en  ce  qu'elle  ne  s'af-* 
fermit  jamais  ;  &  quoique  toujours  liquide ,  elle  demeure  tranfparente  comme 
de  l'huile ,  lorfqu'elle  eft  cuite  à  propos. 

On  emploie  fort  bien  les  œursd'oieà  la  cuifine,  quand  on  en  a  trop  pour 
mettre  couver;  ce  qui  eft  rare ,  parce  que  toutes  fortes  de  volailles  les  couvent. 

Le  fang ,  la  peau  des  pieds ,  &  même  les  excrémens  d'oies ,  ont  aufli  chacun 
leur  mérite  &  leur  ufage  en  Médecine,  comme  on  le  verra  en  fon  lieu. 

Les  Peuples  du  Nord  féchent  leurs  oies  au  vent  pour  leurs  repas  ordinaires^ 
&  fe  fervent  de  leur  graifle  au  lieu  de  beurre. 
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Du  choix  &  de  Ia  quantité  des  Oies  qiîon  doit  nourrir. 

Il  y  a  deux  efpéces  d'oies ,  la  domeftîque  &  la  fauvage  ;  k  domeftîqne 
vole  difficilement,  &  s'élève  peu  de  terre;  la  fauvage  aucontraife  vole  haut, 
&  aVec  beaucoup  de  légèreté.  L'une  &  l'autre  nourrit  beaucoup  :  on  les  man- 
ge principalement  en  hiver  :  il  faut  les  choifir  tendres ,  ni  trop jtunes ,  ni  trop 
vieilles ,  bien  nourries  &  élevées  dans  un  air  pur  &  ferein.  La  fauvage  eft  d'un 
goût  beaucoup  meilleur  que  la  domeftique;  mais  en  général  la  chair  d'oie  eft 
plus  agréable  au  goût  que  falutaire  ;  on  prétend  même  qu'elle  contribue  à  ren- 
dre les  Juifs  d'un  tempérament  atrabilaire  &  d'une  mauvaife  couleur ,  parce  . 
qu'ils  en  mangent  fréquemment. 

Comme  les  oies  font  des  amphibies  qui  aiment  fort  les  lieux  aquatiques ,  & 
que  leur  fiente  eft  contraire  aux  herbes ,  qu'elle  gâte  les  prés ,  &  brûle  fi  bien 
la  terre,  qu'elle  ne  repouflfe  plus  d'herbes,  ou  qiSe  du  moins  elle  n'en  repouflfe 
<k  long-tems  dans  les  endroits  où  ils  ont  fiente ,  &  qu'ils  font  fort  gourmands, 
il  faut  avoir  quelque  riViere ,  ruifleau  ou  étang ,  ou  du  moins  une  bonne  marre 
ou  vivier  pour  les  y  faire  barboter ,  &  n'en  point  trop  avoir.  Le  nombre  des 
oies  qu'on  veut  nourrir,  dépend  de  la  fantaifie  :  mais  fept  femelles  tout  au  plu* 
&  deux  mâles  fuffifent  pour  garnir  unebafTè-cour,  quelque  grande  qu'elle  puifle 
être.  Si  je  dis  deux  liiâles,  quoique  ce  fbit  aOez  d'un  feul,  c'eft  dans  la  crainte 
que  le  Jard  unique  venant  a  manquer  par  quelqu'accident ,  on  ne  fçut  à  qui 
avoir  recours  pour  en  avoir  un  autre ,  chacun  ayant  befbin  de  fes  mâles. 

Quant  au  choix  des  oies ,  on  obfervera  feulement  de  les  prendre  de  la  gran- 
de taille  &  d'un  œil  fort  gai.  Les  uns  tiennent  pour  Its  blanches ,  &  difent  que 
la  chair  en  eft  meilleure,  &  que  les  femelles  pondent  en  plus  grande  abondance 
que  ks  grifes  :  d'autres  préfèrent  les  grifes  ;  &  ceux  qui  paroiflent  prendre 
le  plus  lur ,  rie  s'arrêtent  point  à  la  couleur ,  &  n'ont  égard  qu'à  la  grofleur. 
Il  y  en  a  qui  préfèrent  les  femelles  qui  ont  le  plis  &  l'entrc-deux  des  jambes 
bien  large. . 

On  éti  met  environ  trente  dans  chaque  toît ,  &  on  y  fait  des  féparatîons  avec 
des  claies  comme  aux  moutons  ,  pour  empêcher  que  les  vieilles  ne  battent  les 
jeunes.  U  faut  tenir  le  lieu  fec ,  &  leur  donner  fouvent  de  la  paille  fi-aîche ,  nette 
&  déliée. 

Tout  le  monde  fçaît  que  les  oies  vivent  d'herbe  &  de  grain  ;  mais  on  doit 
bien  prendre  garde  qu'elles  n'aillent  dans  les  endroits  où  il  y  a  déjeunes  arbres, 
dans  les  vignes,  dans  les  jardins,  ni  dans  les  bleds,  fur-tout  lorfqu'ils  font  en 
herbes  ou  qu'ils  commencent  à  monter  en  tuyaux;  car  elles  les  déracinent  & 
mangent  une  pièce  de  bled  en  une  demi- journée,  ainfi  qu'on  le  voit  faire  fouvent 
aux  oies  fauvages  dans  les  lieux  de  paffage,  comme  en  Artois ,  Hainault  & 
Hollande.  C'eft  pour  les  en  écarter ,  autant  que  pour  les  rendre  plus  grafles  8c 
plus  délicates,  qu'il  faut  avoir  quelque  ruifleau  ou  marre  pour  les  y  mettre,  il 
eft  bon  même  d'appaifer  de^ems  en  tems  la  grofle  faim  de  ces  animaux  voraces  , . 
en  leur  donnant  .des  feuilles  dp  chicorée,  de  laitue ,  ou  du  creflbn  haché  ;  ils  en 
font  moins  de  dégât.  Ils  s'accommodent. fort  bien  de  toutes  fortes  de  légumes- 
ilétrempés  avec  du  fon  dans  l'eau  tiède.  Les  orties  &  les  ronces  ne  leur  valent 
rien ,  encore  moins  la  hannebanne  &  la  jufqûiame ,  qu'on  appelle  la  mort  aux 
oifons ,  non  plus  que  la  ciguë ,  qui  les  endort  fouvent ,  de  façon  qu'ils  en  meu- 
rent. Les  oies  vieilles  &  jeuries  fe  conduifent  au  pâturage  avec  les  dindes  ,  & 
ie  traitent  de  la  même  joianiere  ;  on  les  laiffe  barboter  dans  l'eau  tant  qiril 
leur  plaît. 

Pour 
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VovLT  anpeclier  les  oies  de  pafler  les  haies,  d'entrer  dans  les  bleds  fc  d^éûtrer 
3ans  les  jardins ,  foit  dans  ceux  du  maître ,  oh  elles  ferôient  un  ^rand  dégât ,  foiC 
dans  ceux  d'autrui ,  oii  il  fêroit  permis  de  les  tuer,  on  les  bridi  ,  x'cft-à-dire  V 
qu'on  leur  pafle  une  pliune  à  travers  les  ouvertures  qu'elles  ont  à  la  partie  fupé- 
rieure  du  bec ,  à  peu  près  de  la  même  manière  qu'on  met  des  anneaux  au  nez  det: 
cochons,  pour  qu'ils  ne  fouillent  point  la  terre,  &  des  bâtons  au  cou  des  chiens j. 
pour  les  empêcher  de  chafTer  ou  a  entrer  dans  les  vignes. 

Les  oies  font  naturellement  coureôfes  &  vagabondes  :  c'eft  pourquoi ,  quel- 
qu'accoutumées  qu'elles  foient  à  la  maifon ,  fouvent  elles  prennent  l'cffor  pour 
ne  revenir  de  quelques  mois,  ou  à  l'entrée  de  l'hiver  ;  8c  quand  elles  reviennent 
il  eft  rare  que  vous  ayez  votre  même  nombre,  car  elles  fe  débauchent  les  uuet 
les  autres  :  alnfi  on  y  perd  ou  on  y  gagne ,  félon  le  hazard  &  la  fantaifie  de  cet 
otfeaux.  Le  plus  fur  moyen  efl  de  leur  donna*  à  manger  i  une  heure  fixe  dans  la 
ikiTon  ftérile:  elles  ne  quitteront  point  leur  demeure,  ou  .elles  y  en  amèneront 
d'autres.  Il  ne  faut  point  faire  couver  d'œu&  de  ces  oies  coureufes ,  comme  le 
ibnt  principàlemmt  celles  des  bords  de  là  Loire,  qui  s'aflenc^leût  tous  les  aot  | 
paflènt  en  d'autres  pays,  &  cependant  reviennœt  chacune  à  leur  oiaifbiu 

De  la  ponte  &  de  la  couvée  des  ous^ 

H  n'y  a  point  de  volaille  qui  rende  plus  d'oeufs  que  les  oîes  ,  lorf^u'elles  font 
l>ien  nourries  &  gouvernées  comnaé  il  faut.  On  s^  va  des  femelles  qui  ont  ponda 
chacune  jufqu'à  cent  œufi:  c'eft  pourquoi  la  véritable  économie  veut  qu'on  les 
nourrifle  bien,  pour  les  laifler  toujours  pondrb  Si  rarement  couver." On  ne  doit 
leur  permettre  de  pondre  que  dans  leur  toît  ;  &  il  fuffit  de  les  y  avoir  mis  pondre 
une  ^ule  fois ,  pour  qu'elles  y  pondent  toujours.  Quoiqu'on  dife  qu'elles  ont 
l'inftin^l  particulier  de  continuer  leur  ponte ,  Se  même  de  couver,  fi  on  ne  les 
en  empêche  pas ,  dans  le  même  endroit  oii  elles  ont  pondu  la  première  foi9 ,  il  eft 
pourtant  bon  de  ne  les  point  laifler  fortir  dans  la  fuite  hors  du  toit .  qu'eUee 
n'ayent  achevé  leur  ponte,  pour  qu'elles  n'aillent  pas  pondre  ailleurs  oc  pçrdre 
leurs  œu6. 

Elles  font  trois  pontes  par  an  ;  la  première  commence  en  Mars.  Les  oies  ne 
Couvent  que  leurs  propres  œufi ,  &  font  trop  revêches  pour  en  couver  d'autres  ; 
encore  n'a-t-on  guères  coutume  de  les  faire  couver,  parce  que  l'on  tire  plus  de. 
profit  de  leurs  ôeufi  que -de  leiu*  couvée ,  d'autant  qiié  toutes  fortes  d^  volailles  » 
iûr-tout  les  poules,  couvent  â  fouhait  les  œufs  d'oies.  Si  c'eft  une  oie  qui  couve  « 
il  faut  lui  mettre  fa  ÉbngeaUle  (  qui  fera  de  l'orge  dans  de  l'eau  )  près  de  fon  nid  ^ 
pour  qu'elle  ne  les  quitte  point,  ou  peu  ;  car  il  n'y  a  pas  d'oifeau  de  bafle-couf 
qui  couve  avec  phis  d'attache  que  l'oie.  Si  on  ne  le  fait  pas ,  il  faut  du  moins  leur 
donner  toujours  à  manger  au  même  endroit  &  à  la  même  heure  ;  car  la  plupart 
àes  oies  reviennent  chercher  leur  nourriture  au  même  lieu  &  à  la  mênie  heure  où 
cUes  ont  une  fois  mangé  ;  Se  quimanqueroit  une  feule  fois ,  rifqueroit  de  faire 
norfondre  lès  oeu& ,  ou  bien  de  dégoûter  la  mece,  Se  del'âltérer  au  point  qu'elle 
ne  pourroit  plus  conduire  fa  couvée  au  tenue* 

X>e  la  manière  d^éle^er  les  Oifons,  &  Jten  avoir  beaucoup. 

Comme  les  poules  communes  font  plus  propres  a  couver  toutes  fortes  d'oeuf^ 
que  les  autres,  on  doit  s'en  férvîr  pour  avoir  deâ  oifons,  &  faire  choix  des  plut 
groflfes  8c  des  meilleures  couveufes;  cinq  ouTuc  oeufs  fuffifent  à  chacune  j  il  y  en 
a  Qui  en  donnent  jufqu'à  huit.  On  fait  aufil  couYçr  des  ow6  d'oies  par  une  ppute 
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tf  hufc,  qui  eh  embrafle  jufqu'à  on;5e.  Le  tems  de  mettre  couver  lés  oeafe  <Poîé*j 
eft  toujours  iminédiatement  après  qu'elles  ont  fait  leur  ponte.  LesoiTons^  comtn^ 
les  dindons  ^  font  un  mois  à  éclorre. 

Quand  les  oifbns  font  éclos^  il  faut  pendant  huit  ou  dix  jours  les  tenir  enfer- 
més à  Tétroit  avec  leur  mère,  &  ne  point  leur  laiflTer  manquer  de  nourriture  : 
^près  ce  tems,  on  choifit  un  beau,  jour  pour  les  lâcher.  Il  faut  fur-tout  éviter  la 
pluie,  qui  leur  eft  mortelle  dans  ces  premiers  Jours  de  liberté ,  quoiqu'ils  aiment 
dès-lors  à  nager  fur  Peau.  On  doit  âuffi  avoir  foin  qu'ils  ne  fe  mêlent  pas  avec  les 
plus  grands,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  aflez  forts  pour  fe  bien  défendre  des  coups 
aufquels  les  nouveaux  ^nus  font  expofé& 

Avant  de  mener  pattre  les  jeunes  oifons ,  il  eft  bon  de  leur  donner  du  crefibii 
alenois ,  des  raves ,  des  laitues ,. ou  des  feuilles*  de  chicorée  hachées  fort  menu  ;  tout 
cela  leur  eft  fort  fahitatre,  8c  ils  ne  fbntphis  e3cpofés  às'aller  tordre  le  c6u  à  force 
de  pattre  gfloutonnement  :  ce  <pii  leur  arrive  afTez  fouvent  quand  on  les  abandoono 
à  leur  grode  faim* 

i  Outre  Piierbe  qu'ils  paHIènt  dans  les  commencemens ,  on  leur  donne  encore 
de  tem»  en^  tems  un  peu  de  millet,  de  l'orge  bouilli,  puis  après  des  criblures  de 
bled  ou  d'autre  grain ,  tel  qu'on  le  juge  à  propos.  On  les  nourrit  aînfi  jufqu'à  la 
mi-Oâobre,  qu'on  en  prend  autant  quTon  le  fouhaite  pour  les  engraifler  feparé^ 
ment  des  autres  de  la  bafle-cour. 

Commentilfàutmgraiffer  Us  Oîcs^ 

Les  oies  font  très-infipides  fi  elles  n^  font  gra0es  :  on  prend  donc  i  la  mi- 
Oôobre  celles  qu'on  veut  engraifler ,  fur-tout  des  jeunes  ;  on  les  plume  entre  lea 
jambes,  &  on  les  enferme  dans  un  lieu  fort  étroit  &  ténébreux,  afin  que  leur 
nounit^re  ne  fo  di£pe  point ,  &  qu'elle  fo  convertiflè  en  aliment  &  en  graiflè. 
Si  on  n^  point  de  lieu  aflez  obfcur  pour  les  mettre ,  il  faut  leur  crever  les  yeux^ 
Se  ne  le$  point  latfler  manquer  de  mangeaille  ni  de  boifibn.  lis  fçavent  bien  ^  quo^ 
qu'aveugles ,  la  retrouver,  dè^^'on  les  a  mif^  unct  fois  diedïus. 

Le  lieu  pour  engraifler  les  oies  doit  être  chaud  j  autrement  leur  nourriture  (k 
convotifoit  plutôt  en  chair  qu'en  graiflè  :  il  y  en  a  qui  les  mettent ,  pour  les  en- 
graifler,  dans  un  cellier  ou  dans  la  cave;  d'autres  qui  fe  contentent  de  les  mettre 
ious  des  mues. 

'  Les  oies^  quoique  fort  iales^  veulent  être  toujours  tenues  très^proprement  ; 
iur* tout  quand  on  veut  qu'elles  engraiffènt  promptement  ^our  cet  effet,  leur 
Aourriture ,  dont  on  ne  les  laiflera  jamais  manquer ,  fera  dtilnillet ,  de  l'avoine,' 
ies  pois  fie  dès  fèves  bouiliis  dans  de  Feau ,  ou  bien  des  choux  hachés  &  bouillis 
iivectin  peu  defon,dugland  concafl2,  des  raves  coupées  par  morceaux,  on 
autres  chofes  ftmblabks.  La  iaiine  de  froment  ou  d'orge  détrempée  dans  de  Peau 
^haude^  enforte  qu'eUe  Jmflci  une  bomliie  épaiflè,  &  toutes  fortes  de  criblures  de 
Med,  ieiir  font  excellentes,  de  même ipie le  bled  farrafin  &  Peau  fablée.  U  y  ea 
e  fui4e3^Ci^;;iifttfèat^ë0iimé  avec  une  p&te  de  fiirine  d'orge 

ou  de  bled  de  Turquie.  D'autres,  pmrteur'iSguiier  l'appétit,  &  les  faire  nsànger 
&  engraifler  davantage,  leur  donnent  du  charbon  broyé,  outre  les  mangeaifiet 
ci>deflus,  qiri'0n  leur  donne  {éfailtm  de  ce  charbon.  C7eft  aflez  de  quinze  jours 
ou  trois  femaines  poiu-  engraifler  les  jeunes  oies  :  pour  les  vieilles  il  faut  ue 
tiois. 

'  Les  oifons  font  déHc^ts  de|>itis  deux  mois  jufqu'i  fix»  En  Angleterre  on  ne 
les  fort  plus  quand  ils  ont  mué  leurs  premières  plumes.  Les  Grecs  engraiflbient 
kur^  oies  enleur  cionnanrpend^oie^im  mois^  tf<HS  fois  par  jour  ^  deux  pactîct 
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îfie  fariné  8e  Quatre  ptrties  de  fon  arrofées  d'eau  chaude  ;  ou  pour  le  nûeur,  tout 
leur  faoul  de  millet  trempé. 

Les  oies  étoient  autrefois  d'un  (î  grand  u/age  à  Paris ,  ^ue  les  RÂttfTeurs  ne 
laifbient  prefque  pas  d'autre  débit  :  Us  s'appelloient  Oytrs  y  8c  leur  rue ,  la  rue  aux 
OiteSf  qui  étoit  la  même  choie  qu  oies  :  on  l'û  appellee  depuis  par  corruption  Ift 
rue  aux  Ous. 

\  ■ M      ■  un.  ■  : 

C  H  A  P  IT  R  K    V. 

De€  Canards  &  Carus^ 

jL  a  t  éMCÊ  commuiies  fimpatifent  aflèz  avec  les  oies  :  la  di/SÉrenot  qu'il  j  à 
de  Tune  à  Taatre ,  c'eft  que  les  canes  vivent  8c  k  plaiiênt  plus  iiir  Peau  que  fut 
terre ,  au  lieu  qiue  les  pies  aiment  mieux  pâturer  que  barboter  :  c'eft  pourquoi  QÙ 
Teau  n'eft  pas  commune  «il  eft  prefqu'inutile  d*y  éleVer  és$  canes. 

Leur  plume  n'eft  pas  U  £ne  que  celle  des  oies ,  avec  laquelle  oh  la  mék  pMf 
fajne  des  lits  ;  mais  en  récomplenfê^  œufs  Se  la  chair.de  cane  (ont  bien  meilleura 
que  ceux  d'oies,  quoique  hs  canesfe  plaifènt  à  barboter  danslafauge,  8c qu'elles 
ie  Aoultidèâtd^aUmetislales,  comme  de  pcKTons  morts  8c  même  pourris  y  de 
bourbç)  d'araigAi^es^  ip  vers  &  de  mouches ,  de  crapauds  8c  grenouules  ^  te  et 
tripaiil^^ 

Comme  ia.cQuleur  ne  fiût  rien!  la  bonté  des  Canes,  il  n'y  a  point  d'autre  ofaoiac 
a  faire  que  de  prendre  toujours  les  plus  groiTes,  On  donn»  à  chaque  canard  hui( 
cm  dix  canes. 

Cette  volaille  fe  gouverne  comme  les  autres ,  tant  à  l'égard  de  la  nourrirurëv 
que  de  la  manière  de  les  élever.  Il  faut  leur  donner  à  manger  comme  aux  poulesy 
f^^ÙA  &  foir ,  8t  toujours  aux  mêmes  Uêuk  8c  heures,  afin  qu'elles  s'y  trouvent  8c 
qu'elles  ne  s'égarent  point.  Ouand  elles  font  bien  tiourries ,  fi  elles  s'envokift  ie 
)OMr  5  elles  revfcnnent le  foir  ,-a  inotns  que  quelque  mal  intentionné  ne  les  retienne. 
.  On  doit  les  garantir  du  renard  autant  qu'on  peut,  en  les  obligeant,  par  fai 
nourriture  qil'on  leur  jette  de  tems  en  tems ,  dé  ne  point  trop  récarter:  oii 
n'en  fçait  point  d'autre  moyen.  Il  faut  au  refte  les  enfermer  le  foir ,  8c  leur  ouvrir 
^e  matin  la  porte  de  leur  toit ,  ou  du  poulaillier,  fi  elles  n'ont  point  de  tott  féparf  « 

Une  faut,  pour  engraiifin*  les  canes,  que  les  bien  tieurrir;  encore  eft^e  ^ 
volaille  de  la  bafle-cour  pour  la  nourriture  de  laquelle  on  prend  moins  de  pré- 
caution. On  doit  fur-tout  prendre  garde  qu'elles  n'aillent  dans  les  étangs  8c  vi- 
viers poifTonneux ,  car  elles  mangeroient  tous  les  petits poiflToas.  Elles  aiment  fort 
4e  paûi,  l'orge  ,8c  t^ut  ce  qui  ^proche  ctocharnage;ciu^Uêsfont^trc»<arnâi&erea 
-Je  très-vorace&    . 

De  la  ponte  ^  cou9ii4es  Canu. 

:,  jjtR  osàb  de  canes  font,  phis gnos  que  cent  de  poukft ,  8t  là  coqtûUe  ^fi  elfc 
plus  épaifie.  Vis  font  bons  à  manger  ;  mais  il  vaut  mieux  les  «nettre.  eoùver.  On 
^nefeauroittrpp  élever  idecâines,  parce  qu'elles  ibm  beaucoup  de  profit, 8c point 
de  oégât.  Elles  cooimencent  ordinairement  leur  ponte  aù^nois  de  Mars ,  8e  elles 
la  continuent  de  jour  en  jour  jufqu'à  la  fin  de  Niai ,  ftellcs  font  bien  nourries^, 
ic  dans  un  lieu  qui  leur  plaifè.  Pendant  ce  tems ,  on  ne  doit  point  les  laiflTer  fortlr 
du  t^  i  qu'elles  n'aient  rendu  leurs  oeu6 ,  étaitt  fort  en  danger  de  les  égarer  y  € 
*?OA  n'y  4>rcnd.  garde.  '  • 
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:  Elles  oiit  coutumç  de  couver  jfur  la  fin  du  mois  de  Mars ,  &  celles  qui  vîefmeilt 
fïe  ces  premières  couvées  font  toujoiu-s  les  meilleures,  parce  que  les  chaleurs  de 
Fêté  contribuent  beaucoup  à  les  faire  croître;  au  lieu  que  celles  qui  naiffenttard 
ne  deviennent  pas  fi  fortes ,  à  caufe  du  froid  qui  furvient  quand  eues  font  encore 
jeunes. 

.  La  manière  de  faire  couver  les  canes  eft  pareille  à  celle  des  oies ,  dont  on  vionC 
de  parler  :  cependant  on  donne  plus  volontiers  les  œufs  de  canes  à  couver  aux 
poules  communes  qu'aux  canes  mêmes ,  parce  que  la  poule  eft  plus  douce,  qu^Ue 
couve  avec  plus  d'attache ,  &  qu'elle  en  couve  jufqu'à  treize ,  au  lieu  que  la  cane 
n'en  fçauroit  couvrir  qvtt  fix.  On  prétend  même  qu'à  caufe  de  fon  naturel  aqua- 
tique ,  les  œufi  qu'elle  couve,  font  plus  expofés  à  être  abandonnés  ou  morfondus^ 
que  quand  ils  (ont  fous  une  poule. 

Telle  volaille  que  ce  foit  qui  les  couve ,  ils  y  reftent  un  mois  entier,  car  tf 
feut  trente-un  jours  i>our  faire  éclorre  les  canetons.  On  les  élevé  &  on  tes  nourrit 
comme  les  poumns.  U  y  en  a  qui  leur  donnent  de  l'orge  ou  du  pank  bouillis,  dtf 

Sland  &  defii  herbages  hachés  menu,  du  marc  de  ratfin,  des  miettes  de  paio ,  8c 
es  menuifailles  d'étang ,  c'eft-à-dire ,  des  écreviflès ,  goujons ,  k  autres  petits 
poifibns.  On  doit  avoir  attention  de  ne  les  laifTer  fortir  qu'au  bout  <le  huit  ou  dix 
jours,  afin  qu'ils  fbient  plus  forts;  encore  ne  les  laifie*t-on  pas  aller  tout  d'un 
COUD  avec  les  vieux  canards,  qui  les  battroient. 

Quand  c'eft  une  poule  commune  qui  a  couvé  les  œufs  de  cane ,  ^  ne  faut  pas 
être  étontié  de  voir  les  canetons  courir  à  l'eau  aufll-<tôt  qu'ile^  font  écfos ,  8t  la 
poule  furprife  elle-même  de  la  figure  de  fes  petits ,  aller  en  ^émifiant  tourner 
autour  de  Peau  ;  il  n'y  a  rien  à  oraihdre  pour  la  niere  Ai  pOuf  les  petits ,  il  n'y  a 
^u'à  avoir  foin  de  les  J>ien  nourrir. 

La  chair  du  canard  eft  agréable  au  goût ,  nourriffante ,  mais  de  difficile 
xiiçeftion  ;  les  éguillettes ,  la  cTkair  de  l'eftomac  &  le  foie,  font  les  parties  les  plus 
«ftimées.  Le  canard  fauvage ,  dont  il  ne  s'agit  pas  ici,  a  la  chair  brune  8c  rou- 
^e&tre ,  vit  dans  les  bois  8c  marais,  vole  beaucoup ,  nage  peu,  8i  eft  bien  plut 
efbmé,  plus  agréable  &  plus  fain  que  le  domeftique.  \ 

.  Dans  la  faiu)n  des  canetons ,  on  bat  dans  une  barque ,  aVec  un  large  filet  der« 
.Tiere ,  les  glajeuls  8c  iflots  des  étangs,  8c  les  herbages  des  marâ2s  oà  les  canards 
ifauvages  ont  coutume  de  pondre  &  de  couver  ;  on  cnailè  les  petits  devant ,  on  les 
enveloppe  avec  le  filet  &  on  les  prend,  puis  on  leur  brûle  à  la  chandelle  les  bouts 
des  aîles  qui  ne  font  que  pointer,  &  on  les  jette  avec  les  canetons  domeftiques^ 
parmi  lefquels  ils  s'habituent  quand  on  les  nourrit  biea. 

,  Les.ç^ne?  d^fodes  font  des  oifeaux  plus  gros  que  les  canes  Jomeftiques  ;  ils  n^eH 
ont  ni  le  port,  ni  la  figure ,.  ni  la  couleur,  &  ils  ne  crient  point  :  les  femelles  do«v- 
nent  peu  d'œufs,  &  leurs  petits  i3ont  fort  difficiles  i  élever. 

On  donne  fix  femelles  à  chaque  mâle  j  mais  elles  ne  produifent  guères  la  prc- 

^nier^  année, coihme  font  lesfaôtres^,  quoiqu'elle^  fepiaifent  àreàuvive,fcqu'i 
la  fin  elles  s'apprivoifent  comme  leë  dernières.  *  ; 

Ce  n'eft  que  quand  elles  font  bien  apprivoifées  &  accoutumées  avec  U^  au^ 

,tres ,  qu'elles  pondent  &  couvent  :  il  eft  pourtant  plus  fur  de  donner  leurs  œuft 
à  couver  à  une  poule  commune  ;  elle  les  fait  éclorre  heitfeufement  au  bout  dtt 
mois.  Ces  canetons ,  qui  font  fort  difficiles  à  élever ,  ne  doivent  être  nourris  d'à- 
bord  que  de  miettes  de  pain  blanc  détrempées  dans  du  lait  caillé:  le  millet  & 
Torge  bouilU  ue  leur  fgnt  pas  une  fi  bonne  nourriture.  Oadoit  leur  donner  vo^ 
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{dors  beaucoup  d*eau ,  dans  laquelle  on  peut  jetter  du  fon  pour  qu'ils  y  barbotent  : 
il  ne  les  faut  laifTer  aller  qu'au  bout  de  quelques  tems^  &  à  mefure  qu'ils  fe  for« 
tifient. 

•  Nos  canards  ne  fe  mêlent  qu'avec  les  femelles  de  leur  e/péce  ;  mais  ceux  d'Inde 
s'accommodent  très-bien  des  canes  communes  :  il  en  vient  beaucoup  d'oeufs ,  8c 
de  ces  œufs  des  canes  bâtardes,  qui  s'élèvent  aifément,  &  qui  font  des  amphi- 
bies méti&,  gros  &  forts,  qui  ne  reilèmblent  ni  aux  canes  d'Inde ,  ni  aux  nôtres. 
Ces  canes  d'Inde  &  bâtardes  font  aufiî  bonnes  âc  beaucoup  plus  rares  que  let 
nôtres.  Le  canard  domeilique  nefoui&e  guéres  ^'I^dien^  c'eft  pourquoi  on  let 
fépare. 


CHAPITRE    VI. 

Des  Cignes  &  des  Pélicans, 

JL/  ¥sCigne  eft  un  oifèau  amphibie  &  naturellement  fauvage ,  qui  Ce  plaft  dans 
les  lieux  écartés  &  dans  les  lacs  &  étangs  ;  il  a  le  bec  petit ,  courbé,  émouffé  au 
bout ,  rouge ,  noir  auprès  de  la  tête  ;  ifeft  tout  blanc ,  &  il  a  le  cou  fort  long  , 
compofë  de  vingt-huit  vertèbres  ;  fes  pieds  font  marqués  de  diverfes  couleurs  , 
noires ,  bleues  &  rouges  ;  il  ed  haut  monté  fur  jambes  :  au  refte  ,  il  reflèmble  à 
l'oie ,  Se  vit  fort  long-tems. 

.  On  ne  tire  du  profit  que  du  duvet ,  des  plumes  8c  de  la  peau  du  cigne.  On  le 
pliune  deux  fois  l'an ,  comme  les  oies  ;  fbn  duvet  eft  très-eftimé  :  on  en  remplit 
des  couffins ,  des  oreillers ,  des  traverdns  8c  des  lits  de  plume  ;  fes  groiTes  plu-- 
mes  fervent  à  écrire  8c  à  faire  des  tuyaux  de  pinceaux,  8c  on  fait  de  fa  peau  des 
fi>urrures  8c  des  hoopcs  à  poudrer.  Aii  refte,  il  n'eft  recômmândabfe  q«e  par  fa 
blancheur ,  fes  grandes  jambes,  fbn  cou  long ,  fc  parce  qu'il  détruit  les  grenouil-^ 
les,  dont  il  fe  nourrit,  8c  dont  on  n'eft  que  trop  fouvent  incommodé  à  la  cam- 
pagne.   ' 

.  Il  vit  d'herbes ,  de  poiflbns  8c  de  grains  ;  il  hait ,  â  ce  qu'on  prétend ,  l'aigle  ^ 
les  fêrpens  8c  le  tonnerre. 

Il  eft  bon  que  les  cignes  ^yent  leur  toît  dans  un  lieu  écarté ,  8c  que  ce  toit  ne 
<bit  point  couvert,  car  ils  aiment  beaucoup  à  avoir  leur  liberté  ;  mais  il  faut  pren» 
dre  garde  qu^ils  n'aillent  dans  les  étangs  ni  dans  les  bleds  verds,^  caufe  du  grand 
dégât  qu'ils  y  font  :  c'eft  pourquoi  on  doit  avoir  peu  de  ces  oifeaux  gourmands  j 
trois  ou  quatre  au  plus  fiiffifent.  De  tems  en  tems,  outre  ce  qu'Us  trouvent  dans 
les  foflës  8c  marécages ,  on  leur  donne  du  erain ,  des  herbes  hachées  groffiérement 
&  des  trîpailles.  Quoique  ces  animaux  loient  fauvages ,  il  y  eft  a  beaucoup  qui 
s'accoutument  à  la  bafle-cour.  En  hiver,  que  tout  eft  gelé,  il  faut  leur  donner  à 
manger  plus  fouvent  :  l'avoine  eft  un  mets  friand  pour  eux. 

Us  font  leurs  nids  eux-mêmes,  ne  pondent  qu'une  fois  l'an,  8c  chaque  ponte  ne 
Ta  qu'à  trois  œufe ,  qu'ils  couvent  auffi  eux-mêmes  très-heureufement ,  fans  qu'on 
s'y  donne  d'autres  foins  que  de  ksbien  nourrir  8c  de  les  tenir  proprement  dans 
leur  toît ,  à  caûfe  qu'ils^aiment  fort  la  propreté ,  8c  qu'ils  fientent  beaucoup.  Leurs 
ccaifs  font  grands  8c  oblongs,  8c  la  coque  en  eft  fort  dure. 

Le  Petican  eft  auffi  un  oifeau  aquatique  ;  il  eft  d'une  couleur  blanchâtre;  il  a  le 
bout  des  aîles^  brun ,  8c  une  efpéce  de  hupe  fur  la  tête  ;  il  eft  aflez  femblable  au  ci- 
gne ,  fi  ce  n'eft  qu'il  aie  bec  un  peu  recourbé ,  bien  plusgros,  plusrlarge  8c  pluslon?, 
yoic[|uopËit;  tous  le  bec  8c  le  long  du  cou^  U  a>un  jabot  ou  poche  d'une  vaf» 
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capacité;  îl  y  met  des  huîtres  &  d'autres  coquillages,  qu'il  y  retient  iulqu  à  ce 
que  le  poiflbn  forte  de  lui-même,  parce  iqu'il  ne  peut  en  ouvrir  les  écailles  ;  &  dès 
qu'il  s'appercoit  que  le  poiflbn  eft  forti ,  il  le  rejette  pour  l'avaler  de  nouveau  «c 
le  manger.  Ceft  cette  partie  (  le  jabot)  que  les  curieux  gardent  dans  leurs  cabi- 
nets. L'on  prétend  qu'on  y  a  trouvé  jufqu'à  des  enfans. 

Le  pélican  vit  de  poiflTons ,  8c  il  en  fait  de  mmds  dégâts  ;  car  un  poiflbn  qm 

Î>efe  cinq  livres ,  n'eft  pas  un  fort  repas  pour  lui.  Il  fait  Ion  nid  autour  des  lacs ,  où 
e  ferpent  tue  fouvent  fos  petits  :  on  dit  que  le  pélican  les  aime  fi  fort ,  qu'il  fe  fait 
mourir  pour  feur  conferver  k  vie. 


CHAPITRE     VIL 

Des  PigeoTis» 

JL/E  colombier  étant  bâti  de  la  manière  qu'on  a  marqué  cî-devant,  îl  s'agit  1 
préfènt  de  le  peupler  ;  car  c'eft  la  pièce  de  la  bafle-cour  qui  doit  rapporter  le  plus 
pour  la  cuifine  &  pour  le  mattré. 

Les  pigeons  communs  font  ou  fuyards ,  bu  domeftiques  ;  les  derniers  ne  quit« 
tei\t  prefque  point  la  maifon ,  mais  les  autres  vont  chercher  leur  vie  au  loin  ; 
les  uns  ni  les  autS'es  ne  perchent  point  fiir  les  arbres,  &  ils  diflferent  par-là  du 
pigeon  ramier ,  qui  eft  un  pigeon  fauvage.  On  appelle  pigeons  ciauchois ,  de. 
eros  pigeons  du  pays  de  Caux  en  Normandie ,  <À  ces  oifeaux  font  plus  gros  ^pe 
ks  autres. 

^  De  la  manUre  Je  peupler  le  Colombier* 

Il  faut  (Tabord  fçavôîr  bien  choifir  les  pigeons  :  les  blancs  ne  font  paÉ  fi  eftimés 
que  les*autres ,  paVce  qu'on  les  croit  moins  féconds,  &  qu'ils  font  plus  en  danger 
que  les  autres  d'êtfô  priS  par  les  oiftm%  de  proie. 

Les  curieux  eftiment  beaucoup  ceux  qui  font  de  couleur  de  Soupe  it  lait ,  c'eft- 
â-dire ,  roùlc  te  blamc  ;  mais  à  l'âprd  du  colombier ,  le  pigeon  paflè  pour  bon  & 
fécond ,  quand  il  eft  gris  tirant  fur  le  cendre  &  le  noir,  qu'il  a  les  yeux  &  kft 
pieds  rouges ,  &  le  cou  d'un  jaune  couleur  d'or. 

Les  pigeot^s  privés  font  moins  ferouches,  quittent  moins  le  colombier,  ne  s'é- 
itartent  pas  tant ^  font  beaucoup  plus  gfos,  rapportent  bien  davantage,  &  ont  la 
chair  bien  plus  délicate  que  les  pigeons  communs  dont  oh  vient  de  parler  ;  mais 
on  acheté  ces  avantages  fouvent  ^uS  qu'ils  ne  valent;  car  les  communs  font  à  la 
vérité  plus  petits,  ne  couvent  pas  fi  fouvent,  &  ne  font  jamais  fi  dodus  que  les. 
autres ,  ftiais  ils  ffe  nfourriffefit  prefîjue  toujours  eux-mêmes,  fans  qu'il  en  coûte 
rien  à  leur  maître;  au  lieu  que  les  autres  ne  fortent  jamais ,  confonunent  beau- 
coup de  grains,  &  demandent  bien  plus  de  foin.  Quoi  qu'il  en  foit,  on  n'a  qu'à 
choifir  de  te^  deu^  efpéces  ;  on  peut  lïiême  1^  mêler  dans  les  commencement ,  afin 
que  les  petits  qui  en  pixyvienneht,  tiennent  de  l'unie  de  l'autre.  Nous  donnerons 
ei-après  un  article  fépàré  jiour  les  pigeons  privés. 

Les  pigeons  couVént  leurs  œufs  dix-huit  jours ,  le  Wïâle  &  la 'femelle  tour-i- 
tour  pendant  la  journée  j  maïs  pendant  toute  la  nuit ,  c'eft  la  femelle  qui  en  eft 
chargée.  Ils  font  ordinairement  des  petits  tous  les  mois  :  ils  les  nourrirent  pen«- 
dant  Un  mois  ;  mais  dès  que  les  petits  ont  dix  ou  douie  jours,  ils  commencent  i 
fe  tirer  au  bec  &  à  fe  coeher ,  à  trois  femaines  ils  mangent  feuls  :  ils  rocoulent  à 
lieux  moi»>  &  â  fîx  ou  environ  ils  éommenient  à  profiter  8c  ife  préparer  poi^ 
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faire  des  petits.  On  tient  que  le  pigeon  vit  ordinairement  huit  ans  ;  qu'il  connoit 
toutes  fortes  d'oifeaux  dç  proie,  comme  il  en  eft  connu;  &  que  lorfqu'U  en  eft  atta- 
qué ,  la  crécerelle  vient  le  défendre ,  fi  elle  s'y  trouve. 

Il  n'y  a  que  deux  faifons  poiu* peupler  le  colombier;  la  première  &  la  meil- 
leure eft  le  mois  de  Mai ,  parce  que  les  premiers  pieeons  (e  fortifiant  beaucoup 
durant  Tété,  fe  trouvent  en  état  d'apporter  bientôt  du  profit;  &  la  féconde  eft  au 
mois  d'Août^  à  caufe  du  grain  que  les  pères  &  mères  apportent  en  abondance  aux 
pigeonneaux. 

Le  nombre  des  pigeons ,  pour  garnir  le  colombier,  doit  être  félon  fa  grandeur. 
Pour  l'ordinaire ,  on  y  en  met  d'abord  quarante  ou  cinquante  paires ,  qui  fuffifent , 
s'ils  font  bien  nourris  y  pour  le  rendre  bientôt  peuplé  ;  au  lieu  que  fi  on  y  en  met 
moins,  on  eft  trop  long-tems  à  jouir  du  plaifir  de  manger  des  pigeonneaux;  car 
on  doit  fe  donner  de  garde  d'en  tirer  aucun  du  colombier^  qu'il  ne  fbit  prefque 
garni  comme  il  faut.  ' 

U  y  en  a  qui  prennent  vinet  paires  de  pigeons  pour  trois  cents  boulins. 

Les  avis  font  partajgés  fur  Page  que  doivent  avoir  les  pigeons  ;  les  uns  veulent 
qu'on  les  prenne  lorfqu'ils  ont  déjà  commencé  à  faire  des  petits,  &  difent  pour 
raifbn^  qu'alors  ils  demeurent  attachés  au  nouveau  colombier;  d'autres  préten- 
dent qu  il  les  faut  choifir  à  l'âge  de  fix'mbis,  &  de  ceux  qui  naifient  au  mois  de 
Mars  ou  de  Juillet;  8c  d'autres  font  d'avis  qu'on  les  prenne  plus  jeunes.  Pour 
l'ordinaire ,  on  les  enlevé  de  deilbus  leurs  père  ic  mère,  lorfqu'ils  ont  qpinze  jours 
ou  trois  fèmaines ,  afin  qu'ils  ne  fbient  ni  trop  forts  poiu*  s'en  retourner ,  ni  trop 
foibles  pour  ne  pouvoir  être  élevés  que  par  leurs  père  &  mère;  &  on  les  enfecme 
dans  le  colombier  pendant  quinze  autres  jours  ou  trois  fèmaines  :  il  faut  avoir  foiQ 
de  tenir  la  fenêtre  fermée ,  ou  bien  les  mettre  fous  des  mues. 

Comme  on  les  a  pris  avant  qu'ils  fçachent  manger  feuls ,  &  qu'ils  ne  crient  ni 
n'ouvrent  le  bec  pour  avoir  leur  nourriture ,  il  faut  le  leur  ouvrir  Se  la  leur 
donner  foi-même  avec  les  doigts  ou  avec  un  cornet ,  eu  bien  la  leur  fpuflrler  danf 
la  gorge ,  pour  les  obliger  i  la  prjcndre,  afin  qu'ils  ne  meurent  point  de  faim  ;  Se 
pour  les  accoutumer^  pmtôt  4  manger  feuls ,  on  mêle  parmi  eux  des  petits  pou.- 
lets ,  qui  mangeant  naturellement  d'eux-mêmes,  les  inftruifent  par  leur  exemp Içr 

On  prendra  ht  même  peine  pour  leur  donner  à  boire. 

Ces  jeunes  pigeons,  ainfi  renfermés ,  doivent  être  nourris  de  mîUet,  de  chêne- 
vi,  de  vefce  ou  de  farrafin  ;  de  tems  en  tems  on  leur  jettera  quelques  poignées  de 
froment  :  &  de  tems  en  tems  auili  on  leur  donnera  du  cumin ,  comme  un  appas  qi4 
les  attache  pour  toujours  à  leur  première  demeure.  On  doit  avoir  foin  de  les  nour^ 
rir  ainfi  pendant  quinze  jours  ou  trois  fèmaines ,  jufqu'â  ce  qu'on  voye  qu'ils  fe 
repaiiTent  eux-mêmes:  alors  il  eft  tems  de  leur  donner  la  liberté  y  en  leur  ouvrant 
le  colombier,  pour  aller  chercher  à  vivre. 

Ce  n'eft  pas  le  tout  que  de  le  leur  ouvrir  &  de  leur  donner  tout  d'un  coup  Feflbr  j 
il  eft  un  certain  tems  &  une  certaine  heure  qu'il  faut  obferver ,  pour  faire  que  dès^ 
leur  première  fortie  ils  ne  s'écartent  point  trop  ;  car  ne  connoifiant  encore  qup^ 
peu  leur  gke ,  ils  pourrolent  fe  re^gier  ailletu-s  &  ne  plus  revenir. 
;  Pour  éviter  cet  inconvénient ,  il  ^u t ,  lorfqu'on  veut  les  lâcher ,  choifir  un  jour 
obfcur  &  pluvieux ,  &  ne  leur  ouvrir  le  colombier  que  fur  les  quatre  heures  aprév 
flûcB,  afin  que  craignant  naturellement  d'être  mouillés,  &  fentant  bientôt  que 
l'heure  du  repos  &  la  nuit  approchent,  ils  ne  s'éloignent  pas  &  fe  retirent  bien 
vite.  L'expérience  nous  fait  voir  tous  les  jours  que  ménageant  ainfi  les  prei^res 
Sorties  de  ces  oifeatix,  ils  ne  font  que  voltiger  autour  du  colombier ^  comn^yi!» 
n'avoient  defièin  d'abord  que  de  connoitre  l'air  &  le  terrein  ;  ce  qui  dure  juiqufjà 
la  nuit  ^  qu'ils  fe  r^nferinent* 
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II  ne  faut  pourtant  pas  être  furpris  fi  dans  les  commencemens ,  il  y  a  quelqjies* 
uns  de  ces  pigeons  qui  s'égarent  ;  mais  au  bout  de  deux  ou  trois  joiu-s  ils  ne  man- 
quent pas  de  revenir  au  gîte.  Il  y  en  a  qui  ne  donnent  la  liberté  à.  leurs  nouveaux 
pigeons ,  que  lorfqu'ils  ont  des  petits,  ou  du  moins  lorfqu'ils  couvent. 

D'autres,  pour  empêcher  qu'ils  ne  difjparoiflent  fans  retour,  leur  arrachent  lef 
mattreflTes  plumes  des  ailes ,  avant  que  de  leur  permettre  de  fbrtir,  afin  que  ne  vo- 
lant que  foiblement ,  ils  ne  puifTent  s'éloigner  du  colombier,  &  que  par  confé« 
quent  ils  s'y  habituent ,  pour  ne  le  plus  quitter. 

Le  meilleur  moyen ,  pour  les  y  accoutumer  comme  il  faut,  c'eft  de  les  y  bien 
nourrir  dans  les  commencemens. 

Les  Anciens,  pour  bien  peupler  leur  colombier,  y  retenir  les  pigeons,  &  y  en 
faire  venir  d'autres,  eflayoient  beaucoup  de  prétendus  fecrets,  &  employ oient" 
îngrédiens  fur  ingrédiens ,  tous  également  inutiles.  Ce  qu'il  y  a  de  plus  fur,  c'cft 
d'avoir  beaucoup  de  pigeons  bien  choifis ,  &ti'en  avoir  que  des  jeunes,  les  bien 
nourrir  &  leur  cionner  tous  Ces  foins ,  fuivant  les  faifons. 

Pour  bien  laifler  garnir  le  colombier,  on  ne  doit  point  y  prendre  aucuns  pi- 
geonneaux, comme  il  eft  dit  ci-devant,  la  première  année,  ni  même  aucuns  de 
ceux  de  la  volée  du  mois  de  Juillet  de  l'année  fuivante;  après  ce  tems^  on  peut  en 
vendre  de  en  manger  autant  qu'on  le  juge  à  propos. 

Des  Pigeons  communs  oufiijards. 

Ces  pigeonneaux  élevés  ainfi  &  accoutumés  au  colombier ,  vont  avec  les  au- 
tres chercher  leur  vie  aux  champs;  ils  fe  nourriflent  tous  de  toutes  fortes  de 
grains  &  d'ivraie  j  &  mieux  ils  lont  nourris ,  plus  ils  font  gras ,  8c  rapportent  de 
profit. 

Il  ne  faut  pas  leur  donnera  manger  à  la  maifon  lor/qu'ils  trouvent  leur  vie  dans, 
la  campagne;  mais  il  eft  aufC  préjudiciable  de  ne  leur  en  point  donner  quand  ils 
n'y  rencontrent  plus  rien.  On  doit  commencer  a  leur  donner  de  la  nourriture  de- 
puis la  mi-Novembre,  jufqu'à  la  fin  de  Février,  qui  eft  le  tems  qu'on  feme  les 
inenus  grains ,  &  depuis  le  commencement  d'Avril ,  jufqu'à  la  mi-Juin  ;  pour  lors 
les  bleds  peuvent  leur  fournir  de  la  nourriture  en  campagne ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
tems  de  recommencer  à  leur  en  jetter. 

On  les  nourrit  ordinairement  defarrafin,deve{ce  &  de  toutes  fortes  de  grains; 
même  de  criblure^  ;  ainfi  il  faut  faire  une  provifion  de  grains  fuffifante  pour  le 
nombre  de  pigeons  qu'on  a.  On  fe  fert  ordinairement  du  farrafin  &  dt  la  vefce , 

Earce  qu'ils  ne  font  pas  chers,  &  qu'ils  viennent  aifibnent.  L'ivraie  leur  eft  très- 
onne,  &  ils  l'aiment  beaucoup,  aufli-bien  que  le  chenevi:  on  tient  qu'il  n'y  a 
rien  dp  meilleur  pour  les  retenir  dans  leur  colombier ,  que  de  leur  y  en  jetter. 
Us  mangent  auffi  des  pois ,  des  fèves  8c  du  gland  concaffê  ;  on  en  fait  amas  pour 
tes  en  nourrir  l'hiver  :  on  leur  donne  auffi  pendant  cette  faifon ,  de  tems  en  tems , 
idu  marc  de  raifin  criblé.  Il  y  en  a  qui  ne  leur  donnent  que  les  pépins  qui  ont  été 
criblés  :  x>n  prétend  que  cette  nourriture,  quoique  bonne,  les  empêche  de  oondre 
pendant  cette  rude  faifon ,  oh  leurs  œufs  courroient  rifque  d'être  perdus,  a  caufe 
'qu'alors  les  couvées  ou  les  pigeonneaux  viennent  rarement  à  bien.  ' 

Le  lieu  qu'on  choifit  pour  donner  à  manger  aux  pigeons,  doit  être  près  du  co-^ 
lombier ,  uni  &  tenu  proprement  :  on  les  y  fait  venir  en  les  fifflant  pendant  qu'on 
leqflette  la  nourriture. 

flbft  le  matin  8c  le  foir  qu'on  leur  donne  à  manger.  Se  jamais  à  midi,  parce 
'qu'ils  ont  coutume  de  dormir  à  cette  heure ,  ce  qui  fait  profiter  leur  nourriture. 
ii  nf  f^ut  pourtant  p<tt  que  les  hemes  des  repas  fbient  toujours  les  mêmes ,  afitt 

d'éviter 
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9iy\tet  qiie  les  pigeons  voifins  ne  viennent  dérober  la  nourriture  des  vôtres  : 
ce  qu'ils  ne  manqueroient  point  de  faire ,  fi  elle  leur  étoit  toujours  donnée  aux 
mêmes  heures.  On  doit  donc  la  leur  donner  tantôt  plutôt,  tantôt  plus  tard ,  âc 
fiir-tout  avoir  foin  de  les  bien  nourrirpendant  cette  faifbn  ftérile,  de  peur  qu'ils 
n^aillent  pour  toujours  chercher  à  vivre  ailleurs. 

Pour  empêcher  les  Pigeons  de  quitter  teur  colombier,  &  pour  en  attirer  Vautres. 
•  « 

Il  ne  faut  jamais  défoncer  les  colombiers  pour  en  avoir  le  falpêtre  qui  s'y  forme, 
quelque  prix  que  les  falpêtriers  en  offrent.  Je  le  fçai  par  expérience ,  rien  n'y  retient 
tant  les  pigeons. 

Il  faut  auffi  tenir  dans  le  pigeonnier  de  petites  bouteilles  d'huile  d'afpic,  en 
frotter  les  ailes  à  quelques-uns  des  jeunes  pigeons  qu'on  a  ôtés  de  la  volière  pour 
repeupler  le  colombier ,  &  en  garnir  les  appieds  de  pains  de  farine  de  farrafin ,  8c 
d'un  peu  de  millet  paitris  avec  de  la  faumure. 

Ou  bien  on  prend  la  tête  &  les  pieds  d'un  bouc^  qu'on  fait  bien  bouillir  en- 
femble  jufqu'à  ce  que  les  os  quittent  la  chair  ;  enfuite  on  reprend  cette  chair; 
qu'on  fait  encore  bouillir  dans  le  même  bouillon  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  toute 
confommée&  réduite  en  une  efpéce  de  gelée.  Dans  cette  décoéHon,  qui  eft 
fort  épaifle,  on  broyé  de  la  terre  a  Potier;  on  la  tamifè  &  on  y  met  beaucoup  de 
iêl,  de  l'urine,  de  la  vefce,  du  cumin ,  du  chenevi,  &  d'autres  grains,  fi  on 
veut  :  on  paltrit  le  tout ,  &  on  le  réduit  en  une  pâte  qu'on  met  par  petits  pains  ou 
bols  de  la  grofleur  de  deux  poings  fécher  au  îbleil  ou  au  four,  prenant  garde 
de  ne  les  point  laifler  brûler.  Lorfque  ces  pains  font  cuits ,  on  les  pôle  en 
divers  endroits  dans  le  colombier  :  les  pigeons  s'amufent  à  les  becqueter;  &  y 
trouvant  ime  faveur  agréable ,  ils  s'y  atuchent  fi  fort,  qu'ils  ne  fortent  plus  da 
colombier. 

Voici  une  autre  manière  de  faire  du  pain  pour  les  pigeons.  On  prend  de  la 
terre  qui  fort  des  démolitions  d'un  four  de  Pâtiffier,  &  on  la  détrempe  dans  de 
l'eau  ;  cette  terre  eft  meilleure  que  toute  autre  ,  parce  qu'elle  eft  imbibée  dçj 
différentes  faufles  des  viandes  &  ragoûts  qu'on  fait  cuire  dans  ces  fortes  de  fours. 
Quand  elle  eft  bien  détrempée ,  on  hache  fort  menu  des  rognures  de  morue  falée  , 
&  on  les  mêle  avec  du  chenevi  dans  cette  terre  qu'on  paîtrit  bien ,  &  qu'on  fait 
ftcher  pendant  plufîeurs  jours  au  fbleil  j  enfuite  on  la  met  dans  le  colombier  ;  on 
peut ,  fi  Pon  veut ,  y  mêler  du  fel. 

U  y  a  des  perfonnes  qui  prennent  la  tête  d'un  bouc  fraîchement  tué,  &  qui  y 
font  un  trou  par-deffiis  pour  en  ôter  toute  la  cervelle ,  &  mettre  en  place  du  fel 
autant  qu'il  y  en  peut  tenir  ;  enfuite  ils  la  fufpendent  à  la  hauteur  de  cinq  ou  fix 
pieds  avec  une  corde  au  milieu  du  colombier,  par  le  moyen  d'une  perche  qu'ils 
mettent  en  travers ,  à  laquelle  ils  l'attachent ,  &  ils  placent  à  terre ,  immédiate- 
ment deflbus,  ime  terrine  plate  ,  pour  recevoir  la  liqueur  ialée  qui  diftille  de 
cette  tête:  les  pigeons  voulant  aller  boire  cette  liqueur  ,  entrent  dans  le  plat , 
RiarcheAt  dedans ,  &  s'empreignent  les  pieds  de  cette  liqueur  ;  enforte  que  quand 
ils  vont  chercher  leur  vie  en  campagne,  ils  en  attirent  une  quantité  d'autres 
avec  eux.  . 

D'autres  fe  fervent  d'une  tête  de  thevre ,  qu'ils  font  bien  bouillir  dans  de  l'eau 
avec  du  fel,  du  cumin,  du  chenevi  &  de  l'urine;  enfuite  ilsl'expofent  dans  le 
colombier ,  pour  fervir  d'amufement  aux  pigeons. 

D'autres  aufli  font  frire  du  millet  dans  du  miel ,  y  ajoutant  un  peu  d'eau  pour 
i'empêcher  de  brûler  :  cet  apprêt  eft  un  appas  pour  eux^  qui^leur  fait  prendre  tant 
Tomel.  K 
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d  aflfeftîon  pour  leur  gtte  ordinaire^  que  bien:  loin  de  rabandonner  ^  ils  y  attirent 
encore  les  pigeons  étrangers. 

On  dit  que  frottant  les  portes  &  les  fenêtres  d'un  colombier  arec  de  Vhvàlm 
d'afpic  ou  de  baume ,  c'eft  un  moyen  de  les  y  retenir.  Il  y  en  «  qui  pour  cet  effet 
le  fervent  de  cumin  &  de  lentilles  trempées  dans  de  Teau  de  miel,  &  ils  préten-» 
dent  que  ces  grains  ainfi  apprêtés  font  un  appas  pour  les  pireons. 

-D'autres  prennent  de  la  farine  d'orge  avec  du  miel  1  do^  égale ,  dont  ils  font 
un  mélange ,  &  qu'ils  donnent  â  manger  aux  pigeons;  d'autres  au  fortir  du  co- 
lombier ont  foin  de  leur  jetter  au(C-tôt  du  cumin ,  &  ils  croyent  que  non-feule- 
ment cette  nourriture  les  empêche  de  les  quitter ,  mais  encore  que  Us  fi-ottant  dm 
quelque  odeur  agréable ,  ils  en  amènent  d'autres  avec  eux. 

U  y  en  a  qui  prennent  de  la  tuile  qu'ils  broyent  &  qu'ils  paflent  au  gros  tamis; 
îfc  y  mêlent  de  l'herbe  appellée  de  la  poivrette ,  &  ils  détrempent  le  tout  avec  dtt 
vin  vieux  odoriférant  par  le  moyen  de  quelque  drogue  ;  enfuite  ils  donnent  cetto 
mangeaille  aux  pigeons  lorfqu'iîs  fortent  pour  aller  aux  champs. 

U  y  a  une  herbe  appellée  en  Latin  Ftn&treon  ^  &  en  François  Vermine^  qut 
les  pigeons  aiment  beaucoup  :  on  prétend  qu'en  en  jettant  dans  le  colombier,  8e 
en  attachant  autour  des  boulins,  cela  les  amufe  ic  \ê^  attache  à  leur  demeure  or- 
dinaire. On  tient  que  la  corde  de  pendu ,  le  lait  de  femme ,  le  cr&ne  d'un  vieillard  , 
ifes  poi&  trempés  dans;du  fang  humain,  la  vigne  fauvage,  &  la  graine  d'agnus- 
caftus ,  mis  dans  le  colombier ,  font  le  même  effets 

On  affaifonne  encore  de  l'argile  avec  du  fel ,  ou  bien  on  prend  la  liqueur  qui 
dégoûte  des  fromara  falés  qu'on  met  affiner ,  &  on  la  leur  met  dans  leur  colom- 
bier ;  car  les  pigeons  aiment  le  fel  &  les  fenteurs. 

Dans  les  pays  où  le  millet  eft  commun ,  on  en  prend,  on  le  fait  cuire  dans  de 
Feau ,  on  le  met  féchèr  à  l'air ,  &  enfuite  çutre  une  féconde  fois  avec  du  miel  :  on 
prend  cette  mixtion ,  on  en  frotte  les  nids  du  colombier,  &  fur-tout  les  endroit! 
où  les  pigeons  peuvent  s'en  enduire  les  pieds  ou  les  attes.  Ceux  qui  fê  font  fervis 
de  ce  fecret ,  affurent  qu'il  eft  fmgulier ,  non-feulement  pour  attacher  les  pigeons 
4 leur  propre  colombier,  mais  même  pour  y  en  attirer  d'autres» 

Autre  moyen.  On  prend  du  froment  qu'on  met  dans  de  l'eau  où  Pon  a  fait 
bouillir  de  l'anis  ;  on  i  y  laifle  macérer  pendant  trois  jours,  &  enfuite  on  le  donne 
à  manger  aux  pigeons  dans  le  colombier.  Les  fafeoles  bouillies  dans  l'eau ,  iofii- 
fies.Mrès  dans  le  miel ,  &  faupoudrées  de  cumin ,  ont  la  même  vertu.  Les  fafeoles 
font  de  petites  fèves  diminutives  d'haricots,  fort  communes  en  Efpagne,  Italie^ 
Lai^edoc  âc  Provence. 

Autre.  On  prend  une  once  de  vieille  argile  cuite  dans  un  fïmr  Jufqu'l  ce 
qu'elle  foit  devenue  toute  rouge,  quatre  dragmes  de  verveine  femelle,  autant 
de  froment  macéré  dans  du  vin  &  bien  broyé ,  ime  demi-dragme  de  camphre  ^ 
trois  de  cumin,  &  une  demi-once  de  vin  pa(R  à  l'alambic  ;  on  mêle  le  tout  avec 
du  miel ,  &  on  le  détrempe  bien  ;  enfuite  on  en  hùX  une  efpéce  de  pâte  qu'on  coupe 
par  morceaux  gros  comme  des  pois ,  pour  les  dcmner  aux  pigeons. 

Autre.  U  faut  avoir  trente  livres  de  millet,  trois  livres  de  cumin ,  cinq  livre* 
de  miel ,  une  demi-livre  de  poivrette,  autrement  dit  coftus  ,  &  deur  livres 
de  fe^mence  d^agnus-caftus;  on  fait  cuire  le  tout  dans  cfe  l'eau  de  rivière ,  ji^qu'à 
ce  qu'elle  foit  entièrement  confonunée  ;  eoiuite  on  verfe  en  place  trois  oit 
quatre  pots  de  bon  vin ,  &  environ  huit  livres  de  vieux  ciment  bien  pulvérift; 
on  fait  cuire  encore  cela  Fefpace  d'une  demi-heure  à  petit  feu,  &  aprcs  on  fait 
une  maflè  de  toutes  ces  drogues,  qui  durciront.  Oi  place  cette  maflè  daîis  le 
Bûlieu  du  colombier^  &  en  peu  de  tems  on  eft  dédommagé  delà  dépenfe  qu'oa 
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•  fiute.  Au  refte ,  le  plus  fur  moyen  pour  retenir  les  pigeons ,  c'eft ,  comme  on  Ta 
^ta  dit^  de  les  l^n  nourrir,  &  de  tenir  le.colombier  bien  net. 

Les  pigeons  ont  un  attachement  particulier  pour  leur  ai|||enne  demeure. 
Tout  le  monde  fçait  l'avantagé  que  les  Romains  en  tirèrent  pendant  le  fiége 
de  Modene^ils  avoient  transporté  au  camn  des  pigeons  de  la  ville,  8c  ils 
«voient  envoyé  au  Gouverneur  de  la  place ,  des  pigeons  de  la  camp^ne ,  qu'on 
lâchoit  de  part  8c  d'autre  quand  il  y  avoit  quelque  cho&  d^important  à  faire 
icavoir.  La  mêmechofe  fe  pratique  encore  tons  les  jo«rs  entre  nos  Marchands 
r  rançois  d'Al»,  &  leors  Correfpondans  d'Alexandrie.  Par  le  moyen  des  pi- 
geons qu'ils  lâchent  pour  retourner  à  leur  ancienne  demeure ,  ils  fe  donnent  réci- 
proquement avis  de  l'arrivée  des  VaiSeaux  d'Europe,  de  leurs  chargemens,  du 
prix  courant  des  marchandifes^  du  palfage  des  Caravanes^  &  de  tout  ce  qui  peut 
iméreflèr  leur  commerce» 

P(mrmaof£rU  CàhmkUr. 

Comme  il  n'y  a  guères  d'animaux  qui  veuillent  être  tenqs  plus  proprement 
que  les  pigeosis ,  on  doit  net^yer  le  colombier  quatre  fois  l'année  3  la  pre- 
mière fois  au  commencement  de  l'hiver;  la  iêeonde  après  l'hiver,  &  avant 
que  ces  oiièaux  ayent  commencé  leur  ponte  ;  la  troidéme  fois  après  leur  pre- 
miere  volée  ;  &  la  quatrième  quand  la  féconde  eft  paflSe  ;  car  on  ne  doit 
|amais^  troubler  les  pigeons  fuyards  ^piand  ils  couvent  :  cela  les  efiàrouche 
juTqa'à  quitter  quelquefois  leurs  oeuis  pour  n'y  pkts  revenir.  Le  fumier  qu'on 
en  ôte,  doit  être  remué  le  plus  doucement  qu'U  eftpoflîble,  de  peur  que  la 
poufQere,  qui  nuit  à  la  prochiâion  des  pitons,  ne  vole  en  trop  grande  abon- 
dance fur  les  œufs  qui  font  dans  les  nids,  il  faut  fe  preflTer  quand  on  le  nettoie  ^ 
de  crainte  que  ces  oeufi  qui  peuvent  être  à  la  couvée ,  ne  fe  refrpidifTent. 

U  Êiut  auffi  ôter  toutes  Les  faletés  qu'il  y  a  dans  les  nids ,  toutes  les  ibis 
qu'on  prend  les  pigeonneaux  qui  y  font ,  8c  jetter  dehors  tous  les  pigeons 
qu'on  y  trouve  morts  ou  languiflàns,  parce  qu'ils  peuvent  einpuantir  le  co* 
lombier. 

On  trouve  quelquefois  des  pigeonneaux  qui  font  tm^bés  de  leurs  nids  ; 
pour  lors  il  faut  les  ramaflèr  pour  les  y  remettre,  fans  en  efpérer néanmoins 
une  bonne  iiTue ,  le  pigeon  abandonnant  naturellement  fes  petits  lorfqu'on 
les  a  maniés:  ainfi  on  doit  s'abflenir  autant  qu'on  le  peut  de  cette  curiofité  dan« 
gereufe. 

Des  moj^ns  de  préfirver  lu  Pigeons  Mnaladia. 

Le  pigeon  a  l'odorat  fin,  &  Ton  fang  ne  fê  purifie  jamais*mieux  que  lorfqu'il 
reçoit  quelque  fumée  de  bonne  odeiu*:  c'eft  pourquoi  on  parfume  fouvent  le 
colombier. 

Ce  qu'on  y  brûle,  eft  tantôt  de  l'encens ,  du  benjoin  ou  du  florax  ;  ou  bien  des 
faerberodoriférantes ,  comme  du  thim ,  de  la  lavande ,  du  romarin^  8c  quelquefois 
du  bois  de  genièvre,  &  tant  d'autres  chofes  qui  ont  de  l'odeur. 

De  la  manière  de  purger  le  Colombier  de  vieux  Pigeonsi 

Le  pigeon  donne  des  fruits  dans  fon  jeune  âge ,  &  lorfqu'il  dcft  vieux,  H  enn 
pêche  les  autres  d'en  donner ,  ou  détruit  les  petits  :  du  moins  c'eft  ce  qu'aflez  de 
gens  s'imaginent  ,  quoique  nous  voyions  tous  les  jours  des  colombiers  très- 
bien  garnis^  8c  qu'on  n'y  fafie  nulle  attention  fur  le  nombre  des  vieux.  Quoi 
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qu'H  en  Toit ,  il  eft  certain  que  les  vieux  pigeons  qui  ont  fept  ans ,  couvent  beaif* 
coup  moins  que  les  jeunes  ;  ils  ne  font  même  bien  féconds  que  les  quatre  pre- 
mières années  f$L  au-delà  ils  ne  font  que  détruire  &  empêcher  le  profit  que  les 
jeunes  pourroient  faire.  La  difficulté  eft  de  les  connoltre  j  &  pour  y  parvenir,  oa 
croit  qu'il  n'y  a  pas  de  moyen  plus  fur  que  celui-ci.  • 

Dès  le  commencement  qu'on  met  des  pigeons  dans  un  colombier  pour  le 

Sarnir  ,  il  faut  e»  les  y  jettant  leur  couper  a  chacun  avec  des  cifeaux  la  moitié 
'une  des  griffes  feulement,  &  marquer  le  tems  auquel  on  le  fait  ;  puis  Tannée 
iuivante  à  pareil  tems ,  lorfque  les  pigeons  font  tous  retirés  dans  le  colombier^ 
après  que  tout  y  a  été  fermé  &,  qi^on  n^y  voit  plus  goutte,  deux  hommes  s'y 
introduifent  fans  truit  avec  une  lanterne  fourde ,  qui  ne  donne  de  la  lueur 
qu'autant  qu'il  en  faut  pour  viHter  im  nid  :  l'un  de  ces  hommes  tient  la  lanter- 
ne pour  éclairer  l'autre ,  qui  prend  généralement  tous  les  pigeons  dans  leurs 
nids,  fans  en  oublier  aucun ,  pour  leur  couper  une  féconde  ibis  la  moitié  d'une 

{^riilè  d'un  autre  pied  ;  &  ainu  iucceffivement  tous  les  ans ,  jufqu'à  ce  qu'ott 
es  ait  marqués  quatre  fois,  fans  craindre  que  cette  vifite  épouvante  les  pigeons 
dans  le  colombier  pour  n'yplus  rentrer. 

La  quatrième  année  paflee ,  on  entre  dans  le  colombier  de  la  même  manierv 
qu'on  a  dit,  excepté  femement  qu^on  porte  avec  (bi  deux  cages ,  qu'on  juge 
fuffi/antes  pour  pouvoir  contenir  tous  les  pigeons  de  ce  colonibier;  dans  l'une 
on  met  tous  ceux  qui  ont  quatre  marques,  pour  être  eniiiite  envoyés  au  marché 
ou  à  la  cuifine  :  Se  dans  l'autre ,  ceux  qu'on  connott  par  ces  marques  n'avoir  pas> 
encore  atteint  l'âge  de  quatre  ans  ^  &  devoir  par  coni^quent  être  confervés». 

• 
Des  Pigeons  privis  ou  ic  vo litre •. 

Les  pigeons  privés ,  autrement  dit  pigeons  de  volière ,  ne  diflêrent  en  rien 
des  autres  quant  à  la  nourriture,  mais  bien  à  l'égard  de  leur  grofleur  &  de  leur 
fécondité;  car  ils  font  beaucoup  plus  gros  3c  plus  féconds,  fie  font  des  petits 
prefque  tous  les  mois  de  l'année ,  même  en:  hiver ,  quand  ils  ibnt  bien  nourris. 

Il  y  en  a  de  plusieurs  efpéces.  Les  Mondains  {ont  de  gros  pigeons  blancs ,  ou 
noirs  &  blancs,  ou  prefque  tout  gris  mêlé  de  blanc  ;  les  Jacâins  ont  comme 
une  robe  noire  qui  leur  couvre  le  dos,  &.l'eftomac  tou/t  blanc;  les  Polonois  ont 
les  yeux  bordés  de  rouge;  les  Bédores  ont  le  bec  &  les  pattes  jaunes  comme  de 
l'or  ;  les  pigeons  à  qucut  de  Paon  font  ainfl  nommés,  parce  qu'ils  lèvent  &  éta* 
lent  leur  queue  conune  font  les  paons;  les  pigeons  i  ^r^  ^or^^  ont  im  jabot 
extrêmement  gros  qui  leur  tombe  fur  l'eftomac  ;  les  pigeons  Fatés  ou  Patus. 
ont  de  groffès  pattes  couvertes  de  plumes  qui  leur  defcendent  en  manière  de 
bottes  jufques  fur  les  pieds;  les  pigeons  Nonets  font  petits;  les  Frifds.  ont  les^ 
plumes  comme  le  poil  d'uft  barbet ,  &  ibnt  d'ua  tempérament  très-délieat  ;  les 
pigeons  heurtés ,  les  SuiflTes ,  ceux  d'Efpagne ,  ceux  de  couleur  de  foupe  de  lait; 
Se  quelques  autres ,  font  auffi  fort  eftimés  par  les  curieux. 

Quand  on  veut  nourrir  de  ces  efpéces  de  pigeons,  il  faut  en  choifir  qui  ayent 
l'œil  éveillé,  plein  de  feu  ,^  &  la  démarche  fiere.  A  l'égard  des  mâles-,  on  doit 
les  prendï-e  beaux  &  bien  forts  ;  il  faut  qu'ils  ayent  le  vol  roide  ;  ce  qu'on. 
éprouve  en  leur  étendant  les  ajles  Se  en  les  leur  agitant  :.  fi  ces  parties  font  foi- 
blés  dans  ce  mouvement,  c'eft  une  marque  d'un  mauvais  tempérament.  On  doit; 
encore  prendre  1^  pigeons  en  bon  corps  ;  car  lerfqu'ils  font  maigres-,  ils  ne  font 
chofè  qui  vaille  ^  8c  ne  rendent  aucun  profit. 

Les  Mondains  font  ceux  qui  apportent  le  plus  de  profi^t ,  &  qu'on  doit  nour- 
rir en  plus  grande  abondance,  pourvu  qu'on  les  ait  çhoifis  beaux  &  forts.  U  n«^ 
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faut  point  mettre  dans  une  volière  ni  plus  ni  moins  de  femelles  que  de  mâles  ;  caf 
ceux^i  fe  battroient  pour  avoir  les  femelles. 

Lorfque  les  pigeons  dont  on  veut  peupler  une  volière,  font  bien  choifis  & 
nourris  dé  même,  ils  rendent  beaucoup  de  pigeonneaux,  qui  eft  la  fin  qu'on  fè 
propofe  pour  fe  dédommager  des  foins  &  de  la  dépenfe  qu'on  y  a  faite. 

On  doit  bâtir  la  volière  en  un  endroit  où  le  chaud  &  le  froid  ne  fe  fadênt 
point  trop  fentir  :  elle  doit  être  claire,  &  avoir  fes  jours  du  côté  du  levant  oi| 
du  midi. 

On  la  bâtit  toujours  quarrément,  foit  de  charpente  ou  de  moilon ,  &  le  de- 
dans doit  avoir  fes  nids  ou  fes  boulins  de  figiu'e  quarrée,  &  engagés  dans  le 
mur  haut  &  large  d'un  pied ,  &  affez  profond  pour  y  pouvoir  afleoir  un  pigeon 
à  l'aifè  lorfqu'il  couve.  Quelques-uns  fe  fervent  de  terrines  ordinaires  ou  de 

1>lâtre  ;  d'autres  n'ont  que  des  paniers  d'ozier  qu'ils  attachent  contre  le  mur ,  où 
es  pigeons  font  auffi-bien  leur  devoir  que  dans  des  boulins  faits  avec  le  plu^ 
d'art.  On  ne  met  rien  dans  le  fond  des  nids ,  parce  que  ces  oifeaux  prennent  foin 
eux-mêmes  de  les  garnir  quand  ils  veulent  ponflre. 

Les  volières  iè  font  (ouvent  dans  des  greniers  ou  saletas,  fous  des  appentis 
des  portes,  &  en  d'autres  endroits  de  cette  forte  j  car  u  fuffit  qu'il  y  'ait  des  pi- 
geons dedans ,  pour  être  appelle  volière  ou  fuy  e. 

On  donne  la  même  liberté  à  ces  pigeons  qu'aux  autres,  fans  craindre  qu'ils  s'é^ 
cartent  beaucoup  de  la  cour  :f>lus  ils  font  nourris^  moins  ils  fortent,  Se  confé^ 
quemment  ils  deviennent  plus  fertiles. 

Quand  on  commence  à  peupler  une  volière ,  il  faut  faire  actoupler  à  parc 
les  pigeons  qu'on  y  veut  mettre  :  pour  cela  on  enferme  dans  un  petit  endroit 
un  mSSe  &  une  femelle  enfemble  pendant  douze  ou  quinze  jours ,  8c  on  ne  les 
y  laiflè  point  manquer  de  nourriture  ,  qui  efl  ordinairement  de  l'avoine ,  de  la 
vefce,  dufarrafin,  de  l'orge,  kfouvent  unpeu  de  chenevi,  afin  de  les  échauffer^ 
&  proche  d'eux  on  a  foin  de  leur  tenir  toujours  de  l'eau  claire* 

On  leur  donne  ordinairement  la  mangeaille  dans  une  trémie,  qui  eftune  forte 
de  machine  compofée  d'un  fond  avec  des  rebords,  &  d'un  corps  en  dos  d'âne ^ 
au  haufduquel  il  y  a  un  couvercle  qu'on  ouvre  &  qu'on  ferme,  &  par  où  l'on 
met  lé  grain ,  qui  tombe  peu-à-peu  dans  le  fond  de  la  trémie  à  mefure  que  les 
pigeons  le  mangent:  ainfi  le  grain  efl  toujours  fort  net ,  &  il  ne  s'en  perd  point 
parmi  les  ordures  &  les  plumes,  dont  la  volière  efl  fouvent  remplie.  Il  y  a  des 
trémies  de  phifîeurs  façons ,  de  piramidales  8c  de  longues  :  c'eft  au  choix  de  ce* 
lui  qui  veut  s'en  fervir ,  de  la  prendre  comme  il  la  founaite. 

On  doit  obferver,  fur-tout  Icwfque  les  pigeons  couvent  pendant  Phiver*^ 
de  nerks  point  laifler  fans  eau  dans  leur  volière  ;  k  même  il  faut  la  renouvelleir 
fouvent ,  a  caufe  du  froid  qui  la  pourroit  glacer,  ou  à  caufe  des  vilainies  qui  Ist 
rendroient  puante.. 

Il  eft  néceflaire ,  ainfiqu^oh  l'a  dit  du  colombier ,  de  balayer  fouvent  la  volie-^ 
re ,  8c  de  nettoyer  les  nids-qui  font  dedans,  pour  en  ôter  enfùite  tout  le  fumier^ 
il  y  engendreroit  de  lat  vermine ,  8c  il  fert  pour  fumer  les  prés  ou  la  cheneviere.  Si 
Fon  s'apperçoit  qu'il  y  ait  des  pigeons  qui  battent  les  antres,  ri  faut  s?en  défaire 
ou  les  manger  ;  car  ^e£b  une  marque  que  c^es  pigeons  font  vieux  ^  Se  qu'Hs  ne 
font  plus  propres  à  rien.  Outre  la  nourriture  qu'on  leur  jette  dehors,  fuppofé^ 
qu'on -ne  fe  ferve  point  de  trémie,  il  eft  bon  de  tems  en  tems  de  leur  donner  à 
manger  dans  la  volière  :  il  n'eâ:  rien  qui  apporte  plus  de  profit  que  ,ces  p^eons  ; 
€n  quarante  jours  la  femelle  conçoit,  pond,  couve,  8c  nourrit  fes  petits.  Le9 
jeunes  pigeons  commencent  à  pondre  a  nx  mois  ,-8c  donnent  des  œufs  quatre  om 
cinq^  fois  l'amiée  ,.  8c  qjiielquefois  jjufqu'à  fbc^  lorfq;u'ik  font  bien:,  nourris;. 
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De  UpMie  des  Pigeons. 

La  ponte  d'un  pigeon  n'eft  jamais  que  de  deioc  œufi:  il  y  en  a  qui  pendant 
l'année  pondent  plus  fouvent  que  d'autres;  tels  (ont  les  pigeons  de  Toiiere.  A 
l'égard  des  fuyards ,  ils  ne  couvent  ^e  deux  ou  trois  fois  en  un  an  ;  au  lieu  que 
les  autres  le  font  prefque  tous  les  mois ,  lorfqu'ils  font  de  bonne  efpéce. 

Comme  il  y  a  des  pigeons  de  volière  qui  ne  fortent  jamais,  il  faut ,  dans  le 
tems  qu'ils  veulent  pondre,  avoir  foin  de  mettre  de  la  paille  dans  leur  volière  , 
]^ur  qu'ils  âflent  leurs  nids.  L'eau  ne  doit  point  y  manquer ,  ainfi  qu'il  eft  dit  ci- 
devant  ,  ic  doit  toujours  y  être  bien  nette  :  pour  cela ,  il  n'y  a  qu'à  leur  en  changer 
Souvent ,  &  la  leur  mettre  dans  de  grands  baquets,  dont  les  bords  feront  élevéy 
de  quatre  doigts ,  afin  que  les  pigeons  puillent  s'y  baigner  :  c'edb  ce  qu'ils  aiment 
^aucoup ,  ainfi  il  ne  faut  pas  les  gêner. 

La  v^table  maxime  de  bien  oeupler  une  volière ,  c'eft  de  ne  point  toucher 
â  la  volée  du  mois  de  Mars>  ann  d'en  multiplier  l'efpéce;  &  fi  cette  couvée 
fi^eft  pas  âifiUànte^  il  ÊM  coniêrver  encore  les  pigeonneaux  qui  viennent 
apr^. 

Il  y  en  a  qui ,  pour  avoir  des  pigeonneaux  de  bonne  heure ,  leur  donnent  i 
manger  des  lentilles  cuites  dans  chi  gros  vin.  Un  peu  de  chenevi  de  tems  en  temt 
^^a^  très-falutaire  aux  pigeons  de  volière,  principalement  en  hiver  ;  car 
comme  ils  pondent  prefque  tous  les  mois ,  ce  grain  ^  qui  les  échauffe,  y  contribue 
freat^coup  )  de  les  excite  ï  couver  pendant  le  froid. 

Lc^  nids  de  pigeons  doivent  être  trèfr-foigneufêment  nettoyés  après  l'in- 
itubation  de  chaque  pigeon  ;  car  (ans  ce  foin  les  puces  ft  les  mittes  s'y  mettent ,' 
iur-tout  durant  l'été  ;  &  cette  vermine  incommode  tellement  les  couveufes  , 
qu'elles  en  deviennent  maigres ,  &  que  fouvent  elles  abandonnent  leurs  œu&. 

Pour  les  pigeons  ramiers  &  les  bizets,  voyez  le  fécond  Tome  au  Livre  dà 


CHAPITRE    VIIL 

Des  FAifans. 

L  E  ftiftn  eft  un  oifêau  fauvage ,  qui  reflêmble  aflêz  au  coq  ordinaire  ;  il  a  la 
jchairfort  délicate ,  le  cou  vert, le  bec  long  d'un  travers  de  pouce  &  crochu, 
}a  queue  très-longue^  &  le  plumage  varié ^ le  mâle  eft  plus  gros ,  plus  beau  & 
jplus  agréable  au  goût  que  la  femelle. 
-  Les  NaturaMes  font  mention  de  deux  autres  e(péces  de  faifâmsC  en  Latin  l/ro- 

1fiz//iAr:)  l'un  eft  gros  comme  un  coq  d'Inde,  &  il  a  la  tête  noire,  le  bec  court, 
e  cou  long,  &  les  plumes  noires  &  rougeâtres;  l'autre  eft  plus  petit,  &  s'ap- 
pelle fid^am  de  montagne  :.  on  ne  les  voit  guères  que  dans  le  nord  iiir  les  hautes 
inontagnes  &  dans  les  grands  bois  ;  c'eft  pourquoi  nous  ne  parlerons  ici  que  de 
imix  que  nous  avons  communément. 

Il  faut  d'sJ>ord  que  le  Faifàndier  ou  k  Faifandiere  (  on  nonmie  ainfi  celui  ctu 
fcelle  qui  en  %  foin  )  s'applique  à  les  bien  connottre,  à  les  apprivoifer  &  à  les  bien 
l»urrir  ;  qu'il  foit  matineux  &  exaâ  à  leur  donner  à  man|;er ,  patient  &  attentif 
à  tous  leurs  befoins ,  iur-tout  pour  la  multiplication  de  l'efpéce ,  quand  il  eft  venu 
jà  bout  de  les  rendre  aflez  fiimiUers  iç  amoiu'ettx  pour  pondre  &  couven 
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Cùmtnt  ils  n'aiment  ni  les  autres  \olailles  ni  le  bruit ,  on  doit  danê  un  enclroic 
écarté  leur  élever  une  faifanderie  fpacieufèà  proportion  de  ce  qu'on  veut  avoir 
de  faifans  :  (  fîx  toifes  en  tout  fens  en  logent  beaucoup  )  les  murs  doivent  être  de 
fept  à  huit  pieds  de  haut,  &  être  bâtis  groffiérement  fans  aucun  enduit  :  on  fe 
contente  même  de  les  faire  de  grandes  pailles  non  battues ,  fbutenuespar  des; 
pieux  fichés  en  terre,  traverfts  par  des  perches  attachées l^c  des  gros  oziers^ 
enforte  qiie  les  chats,  chiens  &  autres  bêtes  nuifibles  n'y  puiflènt  entrer  :  on  y 
laide  feulement  une  porte  d'entrée  pour  le  Faifandter. 

Tout  le  tour  du  bas  de  cette  enceinte  doit  être  garni  en  dedans  de  petites  lo** 
ges ,  thacune  d'un  pied  &  demi  en  tout  fens ,  féparées  les  unes  des  autres  par  des 
cloifons,  &  fermées  d'un  treillis  de  fil  d'archa)  ,*ou  de  filet  de  pécheur ,  ou  fim^ 
plement  de  bâtons  gros  d'un  doigt^  éloignés  d'un  pouce  8c  demi.  Chaque  loge 
doit  avoir  fês  deux  augets,  l'un  pour  la  mangeaille,  8c  l'autre  pour  l'eau  de  la 
faifkne  qu'on  y  mettra  pour  pondre  &  couver.  Les  loges  doivent  être  à  l'abri  des 
isjurês  de  l'air  par  une  bonne  planche ,  ou  autre  couverture ,  Se  les  nids  garnis  de 
bonne  paille  ou  de  foin ,  les  fenêtres  Uen  fermées  ,  la  faifanderie  garnie  d'aide» 
toujours  pleines  de  mangeaille  &  d'eau ,  &  dans  le  milieu  il  doit  y  avoir  une  efpéce 
de  volière  en  pied  ou  mue^  pour  apprivoifèr  les  faifans  3  le  tout  entretemi  bieit 
proprement. 
La  faifanderie  en  vaut  mieux  quand  eHe  eft  dans  un^bois ,  environnée  àc  qoet-* 

Î[ues  arbres  ;  la  petite  maifon  du  Faifandier  doit  être  tout  proche,  à  peu  près 
uivant  le  plaa  d'ici  à  côté.  Voici  l'explication  des  chiffires  qui  y  font  marqués* 

t.  Quand  de  la  Faifanduït^  fandeaux  qiiitne  Poule  metUm^ 

2*  Mue  a  Faifanu  6.  Logement  du  Faifandier. 

|.  Loges  a  Faifans ,  tàm poitr ponSrt  ^  7.  Champ  femé  en  bUdfarrafin,  fue  Um 
couver  j  que  pour  ies  apprivoijir.  Faifans  aiment  beaucoup, 

4.  Faifandier  qui  ouvre  une  loge  ou  eft  8.  Bois^ dautourdela Faifanêerie. 

enfermée  une  Couveufe ,  pour  lui  don^  9»  Gens  ipii  cherchent  descei^s  defourmiw 
ner  à  manger.                                  •        pour  nourrir  les  jeunes  Faifans^ 

f.  Femme  qtu  donne  a  manger  aux^  Fai-^ 

Pour  peupler  la  faifanderie,  it  faut  prendre  des  jeunes  faifans  de  Pannée* 
(  ils  s'apprivoifènt  bien  mieuy  que  les  vieux  )  Its  choifir  gros  ,  bien  emplumés  Se 
bien  éveiUéis.  Un  mâle  fuffit  poin*  deux  femelles;  en  tel  nombre  qu'on  voudr» 
les  mettre  dans  la  volière  dont  on  vient  dé  parler,  il  ne  faut  point  les  y  fcdflfer 
manquer  de  nourriture ,  &  il  eft  nécef&îre  cfe  ks viiiter  fouvent ,  pour  les  accou-^ 
tumer  à  être  moins  farouches. 

Quand  ils  font  un  peu^  apprivoifés ,  la  nature  les  fait  agir,  quoiqu'ils  fbient 
bien  moins  lafcifs  que  nos  coqs  &  nos  ponlo».  La  faifane  ne  fait  qu'une  ponte 
par  an  ^  mars  elle  pond  jufqu'à  vingt  œitfs  ,  Se  c'ed  ordinairement  au  moîp 
de  Mars. 

Auffi-tôt  qu^on  s'apperçoit  que  les  faifanes  veulent  pondre ,  on  leur  fait  feurst 
nids  dans  fes  k^ges ,  ou  dans  la.  volière  même^  ouds  ii  ne  faut  pas  pennettrer 
qu'ailes  les  quittent. 

La  ponte  faite,  il  vaut  mieux  donner  les  œufs  â  couver  à  une  poukordmaîrej 
yarce  qu'elle  eft  moins  fauvage  &  plus  attachée,,^  que  les  faifandeaux  en  font 
f  lus  familiers  tc'eft  toujours  dans  k^  loges  de  la  faifsmderie ,  qu'on  met  les  cou^ 
veufes ,  poules  communes  ou  faifanes  ySc  il  ne  lès  en  faut  IdiîSàt  fortir  qu'un  vik^ 
ment  a  Fheure  dts  repas,  pour  faire  un  petit  tour  Se  fienter.  Les  faifandeaux fonr 
trente  jours  à  édorre^dès  qu'ikk  iant|  oairardonieitoinr  aouariAirem^ct»»» 
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pain  fait  de  farine  d'orge  &  de  froment,  qu'on  fait  cuire  &  qu'on  leur  émiej  OÛ 
leur  donne  aiifli ,  jufqu'à  fîx  {emaines  ou  deux  mois,  des  œufs  de  fourmis,  des 
Sauterelles,  ou  des  jaunes  d'œufs  cuits  8c  mêlés  avec  du  chenevi  pilé,  ou  bien 
du  cœur  de  bœuf  haché  bien  menu ,  de  la  farine  d'orge  détrempée  dans  de  l'eau  j 
des  fèves  moulues,  de  l'orge  mondé ,  du  millet,  de  la  navette,  &  de  la  graine  de 
lin  cuite  &  féchée  parmi  de  la  farine  d'orge. 

On  les  tient  fous  une  cage  ou  mue  dans  la  faifanderie  pendant  un  mois  ou  Gx 
Semaines  :  ils  n'engraifleroient  pas  fi  bien ,  &  ne  s'apprivoiferoient  pas  fi  vite ,  fî 
on  les  lâchoit  plutôt;  encore  faut-il,  avant  de  leur  donner  l'eflbr ,  leur  arracher 
deux  ou  trois  des  plusgrofles  plumes ,  pour  qu'ils  ne  s'écartent  point.  Les  faifan« 
deaux  élevés  dans  la  faifanderie ,  fur^tout  ceux  qui  ont  été  couvés  par  des  poules  j 
ibnt  moins  fauvages  que  les  autres. 

Us  font  tous  fujets  a  la  pépie  conmie  to^te  autre  volaille ,  fi  on  ne  leur  donne 
Souvent  de  l'eau  nette. 

Quant  à  la  nourriture  des  eros  faifans  ,  on  leur  jette  dans  la  faifanderie  dii 
froment ,  parmi  lequel  on  mêle  quelquefois  de  l'orge  8c  du  millet  ;  ces  fortes  de 
crains  n'y  doivent  pas  manquer  ,  car  c'efl  le  plus  sûr  moyen  pour  y  accoutumer 
les  faifans.  Us  aiment  au(fi  beaucoup  Le  bled  farrafin;  c'eft  pourquoi  on  en  feme 
dans  quelques  pièces  de  terre  auprès  de  la  faifanderie ,  pour  qu'ils  s'y  plaifent  &  s'y 
fortifient  :  c'eit  aufli  par  l'appas  de  ces  champs  femés  en  farrafin,  qu'on  les  attire 
dans  les  quartiers  où  on  les  veut  avoir. 

U  ne  faut  point  entrer  trop  fouvent  dans  la  faifanderie,  de  peur  de  les  eflfarou* 
cher  au  point  qu'ils  s'envolent  8c  qu'ils  ne  reviennent  plus. 

Pour  bien  engtaiflèr  les  faifans ,  on  les  met  dans  des  épinettes  comme  les  cha« 
pons  ;  &  U  on  leur  donne  pour  nourriture ,  outre  l'èau  qu'il  faut  changer  fouvent , 
de  la  pâte  de  farine  d'orge  ou  de  fèves,  &  quelquefois  de  l'orge  mondé  mêlé  de 
millet:  on  les  retient  ainfi  enfermés  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  afiez  pris  graifle,  ce 
qui  dure  environ  trois  femaines. 

'  C'efl  par  les  préceptes  em  eignés  dans  ce  Chapitre ,  qu'on  voit  des  faifans  en  vie 
jufques  chez  les  RôtifTeurs  8c  les  Vivandiers.  Us  demandent  du  foin  &  de  la  dé- 
penfe  ;  mais  on  s'en  dédommage  bien ,  parce  que  c'efl  un  mets  cher ,  exquis ,  foli- 
de  &  convenable  à  toutes  fortes  de  tempéramens  &  d'âges ,  même  aux  convalef^ 
eens  ,  aux  épileptiques,  &  a  ceux  qui  font  attaqués  de  convulfions.  Le  faifan  eft 
plus  gras  en  automne  qu'en  toute  autre  faifon. 


CHAPITREIX. 

•        JQes  Paons.    . 

L  E  paon  pafle  pour  le  plus  beau  des  oifèaux:  on  dît  vulgairement  qu'il  a  la 
tête  Jtunferptnt ,  la  queue  tun  ange  ,&  là  voix  du  diable.  U  n'efl  efUmé  que 
gour  fa  beauté;  fa  chair  efl  difficile  à  digérer,  8c  veut  être  mortifiée  pendant  deux, 
trois  &  quatre  jours  :  elle  efl  afiez  agréable  au  goût  :  celle  du  paonneau»  efl 
recherchée. 

Un  Auteur  qui  écrivoit  vers.le  milieu  du  fêiziéme  fiécle ,  rapporte  comme  une 
chofè  extraordinaire ,  qu'il  avoit  vu  des  troupeaux  de  paons  en  N  ormandie ,  proche 
^^.  ï^i^ieux ,  o\x  on  les  engraiflbit  avec  le  marc  des  pommes  &  des  poires  dont  oa 
&it  le  cidre,  pour  les  revendre  aux  Poulailliers,  qui  les  portoient  aux  grandes 
»ulw,  mais  ^u'U  y  avoit  peu  de  paons  dans  les  autres  Provinces  de  France. 
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£n  effist,  il  eft  de  Técoiioniie  deti'en  av^ir  ^'amwt  <|ue  la  fortmie  Aous  per- 
met ce  plaifir;  car  ces  oifeaux  font  goulus,  d'un  grand  entretien ,  8ç  font  du 
éégâtiur  les totts  te  dans  les  jardins,  (Mr-tout  quW^on  n'a pa$  que^ue  pâturage 
à  -leur  donner.  Nous  ne  ibimnes  plus  du  teois  des  Q.omain^ ,  qui ,  au  rapport  de 
Varron ,  oftinioifint  û  fort  le  paon ,  tant  ppur  Ipi  beauté  que  pour  Xa  chair ,  qu,e 
chaque  œuf  s'en  yendoit  communément  cinquante  fois,  âc  chaque  oiieau  vin^* 
cinq  livres,  ils  leur  donnoient  à  chacun  un  boiifeau^'^rgepar  mois. 

Les  paons  font  aflèz  difficiles  i  élever ,  jufqu'i  ce  qu'ils  ayent  quitté  leur  mère  ; 
mais  alors  ils  ont  bien  foin  d'euxn^naes.  Les  trois  premières  années  les  plumer 
du  paon  font  toutes  (impies ,  &  fes  belles  couleurs  ne  commencent  qu'à  cet  âge  :  (a 
^eue  tombe  tousies  ans  à  la  chute  des  feuilles,  8c  ne  revient  qu'au  printen^. 

Les  Dnâles  privent  juiqu'â  vingt-*quatre  jins^  9c  1^  femelles  )xn  pe|i  moins  :  eUç8 
n'ont  rien  de  la  beauté  des  mâles.  On  donne  cinq  ou  Qx  gamelles  â  chaque  mâle. 

On  en  compte  de  deux  fortes,  les  privés  9c  Içs  faji^ages.  Les  premiers  fojit  à 
préférer,  comme  plus  domeftiques  &  moins  f^oiJ^ches  :  on  ne  leur  bâtit  im  toit 
que  pour  empêcher  qu'ils  ne  fe  perdent,  ou  qu'ils  ne  .dégradent  les  couvertures  ; 
ear  au  refle  ils  aiment  tous  à  fe  percher  à  l'air ,  fuppprtent  paiement  le  froid  9c 
le  chaud ,  cherchent  les  lieux  aërés 5c  élevés  9  A^  deviennent  fi  familiers,  que 
ibuvent  ik  mangent  &  fe  nourrtflènt  panni  la  volaille. 

On  nourrit  les  paons  de  même  que  la  volaùle^  &  on  ne  ^Ulingue  point  l'heure 
ni  le  lieu ,  s'ils  vont  paître  enfemble. 

Le  nâic  eft  fort  lafcif  ;  il  cailê  les  œufi  de  la  femelle  qu'il  a  iâillie,  quand  elle 
veut  pondre  ou  couver ,  afin  de  jouir  plus  fouvent  d'elle  ;  jBc  il  pourfuitiespropree 
'  petits  comme  les  autres  poulets ,  tant  qu'ils  n'ont  point  de  crête. 

Les  paonnes  ne  pondent  point  avant  trois  ans  :  elles  (opt  fort  (ujettes  â  pondre 
à  diflférens  endroits ,  &  â  égarer  leurs  ceufs ,  fi  on  n'a  fqin  de  les  ramafier.  Leur 
ponte  eft  de  dix  œu!s,  quelquefois  de  douze,  9c  eUes  ne  .la  commencent  ordin^i* 
renient  4|u'â  la  fin  d'Avril,  qu  au  commenotnient  de  M4-  Pès  qu'elles  o|it 
pondu4eur  premier  œuf,  elles  ne  ceflènt  point  de  pondre  de  deux  jours  l'un^ 
jufqu'â  ce  qu'elles  ayent  achevé.  Ainfi  on  doit  avoir  foin  pendant  ce  tems-là  p 
d'épier  oùelles  vont  pondre  :  Û  eft  pourtant  bon  de  Icis  accoutumer  à  pondre 
dans  Fendroit  ôh  elles  ont  coutume  de  jucher  ;  &  il  faut  y  n^tre  beaucoup  de 
paille  jpour  que  les  œufe  ne  fe  caflènt  pomt,carlapjionne  nepondguères  acccou*^ 
pie  :  on  trouve  le  flus  ibuvent  Qis  œmsibus  le  jochoir  ;  ils  lui  échapp^at  mém^ 
endormant. 

On  connott  que  les  mâles  font  en  chateur ,.  quand  ils  fe  mirent  8c  qu'ils  ép^* 
noniflènt  leur  queue  j  &'k>rfqu'ils  diffisrtnt  à  entier  en  ao^ur  au-deÛ  du  tems 
qu'on  pr^ùme  qu'ils  y  doivent  être ,  on  leur  donne  â  manger  des  févc^s  rôties  Uir 
la  cendre,  ou  autre  nourriture  qui  les  échaufie. 

Les  poules  communes  couvent  auffi  les  œufs  des  paonnes  fort  heureufemc^nt  ; 
mais  la  paonne,  fi  on  l'abandonne  â  elle-même,  après  qu'elle  a  pondu ,  fe  cadjie 
pendant  quelques  jours ,  &  ne  fe  montre  qiie  quand  la  faioi  la  preilè.  EUe  ne 
manque  point  de  venir  â  certaine  heure  prendre  une  ou  deux  fois  le  jour  de  la 
nourriture  â  l'endroit  où  l'on  a  coutume  de  lui  en  donner  :  c'eft  pourquoi  il  fafit 
la  veiller  ;  &  aulfi-tôt  qu'on  l'y  verra  arriver ,  on  hli  donneta  le  temS  de  man- 
ger,  jufqu'â  ce  qu'il  lui  prenne  envie  de  s'en  retourner ,  ce  qu'elle  fer^  comme 
en  cachette:  sdorsceux  qui  la  veilleront,  la  fuivront  de  loin  autant  que  leur  vue 
pourra  s^étendre.  Quand  elle  vient  ainfi  prendre  fa  nourriture ,  elle  part  ordi- 
nairement de  fbn  nid  en  volante  en  feifant  un  cri  qui  lui  eft  particulier,  comme 
le^ocementl'eft  ner  po«lï»  cemnttoesj^ais  qj^ÂddOby  JT^tdMTne,  cçA  ha$ 
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voler  8c  par  des  chemins  détournés ,  qu'elle  thange  tous  les  joiu^ ,  ppuf  qpi'off  ner 
découvre  point  {on  nid.- 

Lorfque ,  par  ce  moyen^,  on  a  découvert  Fendroitoà^Uë  couve, ona  dés  pieux 
tout  préparés ,  ou  des  claies,  avec  lefi|Uels  on  environne  ce  lieu ,  &  on  y  fait  une 
clôture  fufETante  pour  empecfaél*  qu'aucune  bête  qialigfte  nei'aille.tEOubler  daw 
fon  ouvrage. 

La  couvée  de  la  paonne  eft  ordinairement  de  cinq  œufs  ;  8c  tandis  qu'-ellc  couve; 
•n  ne  fait  que  la  vifiter  de  Pœil ,  &  de  fort  loin  ;  autrement ,  cela  la  rebuteroit^  & 
quelqu'attachée  qu'elle  pût  être  à  fon  ouvrage ,  elle  L'abandonneroit  fans  retouf  :  - 
ainfi  U  faut  avoir  patience  jufqu^à  la  fiw. 

II  faut  un  mois  pour  éclorre  fes  petits.  Dany  l'endroit  oti  elle  a-coutume  de  venir 
manger ,  jettez  toujours  de  la  nourriture  i  Theure  ordinaire,  de  peur  quelle  ne 
q[uitte  fes  œufs  à  moitié  couvés. 

Cependant,  fi  cela  arrivoit ,  if  ne  faudroit  pas  s'en  étonner,  car  la  faonne^re* 
commenceroitaufli- tôt  à  pondre,  8c  couveroit  une  féconde  fois  ;  mais  cette  fé- 
conde couvée  ne  vaut  jamais  la  première ,  parce  que  l'hiver  furvient  trop  tôt^  8c 
empêche  que  les  paons  tardifs  ne  deviennent  fi  beaux  8c  fi  gros  que  ceux  qui  font 
des  premiers  éclos.  Quoique  ces  animaux  foient  fauvages ,  cependant  il  eft  facile  . 
de  leur  faire  prendre  leur  repas,  leur  coutume  étant  de  fortir  de  leur  nid  en  vo- 
ïant,  &  de  s'élever  aflez  haut  pour  paflTer  larbaiei^otton  neies  tient enfennés»que 
pour  les  garantir  dç  tout  ce  qui  leur  peut  nuire.  ^  t 

Pour  éviter  tout  cet  embarras,  On  donne  les- œufs"^  dé  paonne  à  couver  aux 
poules  domeftiques.  Il  faut  qu'elles  foient  grofles  ,  afin  de  les  pouvoir  mieux 
cmbraûer  :  cinq  œufe  fuffifent ,  8c  on  ne  les  met  fous  ces  poules  que  dix  joura 
après  que  la  paonne  les  a  couvés  :  plus  ces  œufs  font  frais ,  plus  la  fécondité  en  eft 
fûre.  Il  faut  quecelui  qui  a  foin  de  ces  couveufes ,  retourne  de^  tems  en  tems  les 
ceufs  étrangers  qu'elles  couvent,  afin  qu'elles  les  échauffent  également  par-tout  ^ 
ces  poules  ne  pouvant  les  remuer  d'elles-mêmes  >  comme  elles  font  leurs  propres 
'  ceufs ,  parce  que  ceux  de- paonne  fonr  plus  gnis. 

'  En  donnant  ainfi  lés*œufs  de  paon  a  couver  à  une.^ule  j  la  paonne.  n'ayanC 
f  oint  à  couver ,  pond  jufqu'à  trois  fois  par  an  dans  les  pays  chauds ,  mais  le.  nom« 
bre  des  œufs^.drminue  à  chaque  ponte.  Quand  on  met  €ouver«fous  une^çulé  des 
ceufs  de  fon:  efpéce ,  avec  desœuls  de  paonne  y  it  faut  retirer  ceux- de  poule  au 
'  bout  dèxlix  jours,  8ty  en  remettre  d'autres,  qui  éclorront  av«c.ceuxjde  paonne 
au  bout  des  vingt  jours  de  fa  couvée. 

La  paonne  ne  fait  jamai»  éclorre  tous  {es  petits  à-la-fois  j  8c  i'impatieh^  oa^~ 
l'ambition  lui  fâitquittèr  les  œufs  qui  ne  font  pas  éclos;  pour  produire  les  petits 
qui  le  font:  c'eft  pourquoi,  pendant  qu'elle  fera  dehors  p^ur  les  promener ,  oq 
ira  lui  enlever  les  œufs  qui  ne  font -pas  encore  éclos -j  &  pour  en  achever,  ia 
couvée ,  on  les-portera.adroitement^fbus  une  poule /Ou fous  une. dindcen  hiuneut  : 
de  couver.'^  -  .  • 

Aucas  qu^on  n^ît  niFun  ni' l'autre ,  on  prendra*ces  cauls-,  on  les*poiêra  doace- 

jnenrdansun  panier  rempli  de  plumes  fines  ;  &' après  les  avoir,  couverts  de  laine 

ou  autre  chbfo/emblàbie ,  on  Tnettrace-  panier  dans  un  foiu*,  .qui  fera  encore  mo- 

déréiTient  chaud  ,  8c  dafns  cet  état  les  petits  Pfipns  achèvent  d'éclorre  :  il  faudra  y 

•  Teiller  de ternse» tems. 

On  ne  les  donnerai  leur  mère  que  quelques  jours  après  leur  naiflahce. 
Jamais  la  paonne ,  après  avoir  couvé ,  ne  retourne  coucher  Jans  fon  nid.^  Une* 
Laîe,  un  buiffbn^près  du  logis  j  font  les  lieux  ordinaires  où  elle  prend  fon  gtte* 
j^ttr larJUtkragoAi^cDmmadieii'y  eft  de$ înfuUeSj  oa  épietaJe- 
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'  fiMT c&  etk  yagher;  &  Payant remarqaéi  on  tâchera<ie prendre lamere  aipcc  £et 
;pe|its,  pour  les  enfermer  {bas  tme  mue;  ou  bien  on  environnera  l'endroit  où  die 
jgttgjarec  eux ,  de  claies  ou  de  quelqn^aotre  choie  qui  la  puidê  mettre  hors  de  dan- 
gçjÊf0n  prendra  ce  foin  pend«mt  quatre  on  cinq  jours,  que  ta  paonne  emploie  k 
accoutumer  les*  petits  à  jucher  fur  les  arbres.  Pendant  ces  cinq  jours ,  elle  ne  cou- 
che jamais  deux  fois  en  un  même  adroit  :  ainfi ,  à  mefure  qu'dle  en  change ,  oit 
doit  avoir  foin  de  la  fuivre,  pour  la  garantiAlleâc  fespetifô^  des  bêtes  ennemies, 
:  même  du  paon,  qui  ne  les  aime  pas  &  les  bleflerôit. 

Ce  qui  eft  admirable  dans-les^  merto,  c'eft  que  les  premiers  jours ,  con'noiflfant 
que  leurs  petits  font  encore  trop  foibles  pour  monter ,  comme  eiles ,  fur  les  arbres  , 
dUesles  prennent  fiir4eur  dos  l'un  après  l'autre,  &  les  y  portent  elles-mêmes;  8c 
le  matin  venu,  la  meré  fautant  de  cegtte  en  bas,  accoutume  les  petits  à  en  faire 
autant  pour  la  fuivre.  C'efl  de  cette  manière  qu'à  mefure  que  les  paonneaux  Te- 
fortifient,  ils -s'enhardiflent  à  monter  de  branche  en  brancne  ;  8c  que  deyenut 
enfin  tout-à-£pût£)rts,  ils  «e  craignent  plus  de  prendre  leur  volée  avec  les 
grands. 

~<Juand  les  paonneaux  ibiftéclos,  oh  peut  être  deux  jours  fans  Ipur  rien  don- 

•ner  j  &  pour  première  nourriture,  on  leur  donne  de  la  farine  d'orge  détrempée  ^ 

avec  du  vin  ,  du  froment  ou  de  l'épautre  trempé  dans  l'eau  j  fl  y  en  a  qui  font 

bouillir  le  froment ,  &  le  leur  donnent^  quand  il  eft  refroidi.  > 

^Dans  leur  première  jeunefle,  on  leur  donne  du  fromage  blanc  firatchemenc 
fait,  qu'on  mêle  avec  des  poireaux  hachés  :  ils  aiment  beaucoup  les  iautereiles  ,  ' 
mais  il  faut  leur  ôter  les  pieds  :  on  leé  nourrit  ainfi  jufqu^à  fix  mots. 

Lorfqn'une-poule  a  couvé  des  œufs  de  paonne ,  &  que  les  petits  en  font  éclos,' 
ils  la  fuivent  volontiers;  mais  à  mefure  qu'ils  fe  fortifient ,  c'eft-à-dire ,  ordinal-  ^ 
xeraent  au  bout  de  trente  jours ,  on  les  met  dans  une  grande  cage ,  ou  fous  une 
mue ,  on  les  porte  dans  un  champ  ,  8c  on  attache  auprès  d'eux  la  poule  par  le 
|>ied,  avec  un  cordon  long  d'environ  une  toife  ou  deux ,  afin  qu'elle  ne  s^carte 
point  de  fès  petits.  Une  poule  peut  conduire  une  vingtaine  de  paonneaux  :  on 
jeut  ne  lui  en  donner  que  quinze. 

A  mefure  que  les  paons  croiflejit ,  iU  ont  coutume  de  fe  battre  ;  il  faut  y  veil- 
ler ,  car  les  plus  forts  bleflèroient  ou  ptUeroient  les  plus  foibles.  Pour  éviter  cela^ 
on  les  fépare;  mais  il  faut  prendre  garde  de  ne  point  mettre  les  paonneaux  dant 
•des  endroits  où  d'autres  poules  conduironrdes poulets ,  car  fouvent  les  mères  quit- 
tent leurs  petits ,  &  adoptent  les  paonneaux. 

Quand  lespaons  font  plus  grands,  onleur  donne  de  Forge:  pour  les  bien  noniv 
rir,  il  en  faut  à  chacun  un  boideau  par  mois,  ou  vingt  Uvres  :  on  leur  donne 
en  hiver  des  fèves  rôties  fur  les  charbons  ;  rien  ne  les.  rend  plus  féconds.  Le  fro- 
ment pur  leur  eft  bon  ;  ils  l'aiment  mieux  que  tout  autre  c;rain  :  ils  mangent 
^uffi  des  pépins  de  poires  &  de  pomm^^,  8c  c'eft  de  quoi  les  Normands  les  nour- 
rilTènt. 

Les  paons  font  Hijets  à  la  pituite  5c  aux  crudités  :  on  les  traite  dans  leurs  indiT- 
pofitions  comme  les  poules.  Letems  où  ils  courent  plus  derifque,  c'eft  quandleur 
crête  commence  à  pouflTer,  comme  les  dents  aux  petits  en&ns. 

J'ai  déjà  dit  qiie  les  paonnes  pondent  jufqu'à  dix  œu6,  &  n'en  couvent  que 
cinq  :  on  mangera  les  cmq  reftans ,  ou  on  les  fera  couver  par  une  dinde ,  qui  en  em- 
i>rafl[èra  jufqu  à  douze,  ou  par  une  poule  commune,  à  qui  on  n'en  donnera  que 
cinq  :  ils  réuffiront  également  bien  tous  ces  deux  fortes  de  poules. 

Nous  avonis  en  France  peu  de  paons  blancs  :  ils  font  communs  dans  les  pays 
froids-,  vers  le  Nord,  On  tient  que  pour  les  avoir  de  cette  couleur,  il  li^  a  qu'à 
les  mettre  dans  un  lieu  ou  ils  Jie  voyent  que  du  blanc  pqndaot  le  tems  qu'Us  pa^ 
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rient ,  ^'ib  po^ndent,  Qu'ils  eoavent ,  8c  qu'ik  font  éclorre  leurs  petits^  eft  letif 
étendant  des  linges  blancs  defliis ,  deffous ,  &:  de  tous  les  côtés. 

On  faHbit  autrefois  erand  cas  de  la  chair  de  paon  ;  mais  elle  eft  dure ,  fibreufè  ; 


forte  fue  Fair  ne  peut  ni  la  pénétrer  pm  fon  bunddité  ^  ni  en  divifer  les  parties  par 
fon  élafticité. 

Comme  les  pàoAs  né  A>At  eftîmés  que  pour  leur  beauté ,  &  non  pas  pour  la 
bonté  de  kur  chair  y  au  lien  de  les  pliuner  pour  les  ièrvir ,  comme  on  fait  les  au* 
très  oifeauz  ^  on  les  éci>rçhe  proprement,  enfbrte  que  toutes  les  plumes  refteat 
à  la  peau  ;  on  leur  coupe  les  pieds,  on  leur  enyeloppelatête  avec  un  linge  blanc;, 
en  cet  état^  on  les  met  à  la  broche,  Se  pendant  qu'ils  cuifent,  on  arrofe  fouveot  ' 
ce  Imge  d'eau  firatche ,  pour  conferver  la  tête  dans  (on  état  naturel  :  après  qu'ils 
font  ctihs ,  ayant  que  de  les  fervir ,  on  les  couvre  de  leur  peau  oà  les  plumes  tien*  • 
nent ,  8c  on  leur  ajoute  les  pieds ,  afin  que  fervis  fur  table,  ils  paroiflent  vivans. 

On  ne  fèrt  qtie  les  paoïineaux  :  <m  ne  miftige  guères  qu'en  pftte  l%9  ^SMS  au* 
deflus  d'un  an.  * 

U  y  a  im  grand  nombre  d'oiieauz  naturellement  fauvages»  comme  perdrix; 
cailles,  tourterelles,  merles,  grives  ou  tourdes,  grues,  tcc.  qu'on  apprivoife, 
^on  engtaifle  ou  qu'on  garde  par  go&t.  Il  'en  ièra  parlé  dans  la  quatrième  Partie 
de  cet  ouvrage,  ayez*^y  recours.  Quoiqu'il  y  ait  moins  de  néceffité  &  de  profit  évi- 
dent, que  de  plamr  8c  d'honneur  a  avoir  la  plupart  de  ces  oifeauï ,  cq>endalit  ils 
font  toujours  ou  profit  Ou  plaifir,  fouvent  l'uQ  &  l'autre}  Se  s'ils  a'enriclùllbofi 
pts^  du  moins  ils  ornent  not^e  maUbn  de  caoq^agne. 
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l>IJ\rTÉRTEUR   ET   LA    BAS  SE-COUK 
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LIVRE    TROISIÈME. 

Des  Chevaux  &  Bêtes  de  Somme, 
—  '  '  ' 

CHAPITRE    PREMIER. 

Des  Chevaux* 

)ouun  ilya  bien  des  chofes  à  dire  fur  le  cheval ,  qui  efl  le  plus  fiëceiKtke  f 
lepbu  lucratif,  le  fkts  noUe,  en  un  mot,  le  roi  de  tous  les  animaux  dom^f- 
tiqaci ,  ce  Cbapitre  fera  divift  en  trois  articles  ;  le  premier  apprendra  â  {e 
comioltre  en  chevaux;  le  fécond  parlera  de  la  nourriture  Se  des  foins  qu'ils 
denandent  ;  &  le  troifiétne  fera  pour  leurs  maladies  8c  les  remèdes.  Nous 
trfeiterMs  4uib  k  Cbi^ître  fuivant  é^  la miildplication  des  chevaux,  eo  par^ 
lantdttharas. 
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Article    Pr  b  m  i  »:». 

Pourfeconnoître  tnChivaux.-- 

On  en  juge ,  i^.  par  la  conformation <letouj^  leurs  parties  apparentes.  %^.  Pif 
la, manière  dont  ils  font  plantés, par  leur  allure,  par  leur  appétit, par  leurs  yeux; 
par  leur  ganache,  par  les  incommodités^  les  défauts.&  les  figues  qu'ils  ont ,  par 
leur  poil  &  enfin  par  leur  âg0.  • 

Connoijfancc  de.  lajbçnté  Jtun  ChtvtU  y^r  la  conjbrméuion  de  fis 
différenus  partus. 

Il  faut  d'abord  le;  examiner  toutes  bien  attentivement,  &:^articûliéfèmtntlei 
yeux ,  la  bouche ,'  l'encolure ,  les  jambes  &  les  épaules ,  fî  c'eft  un  cheral  de  trait  j 
ou  les  flancs  &  la  croupe,  fi  c'eft  un  cheval  de  felle. 

Comme  bien  des  gens  ne.  connoi0ehc  point  les  différentes  parties  du  cheval ,  8c 
.  encore  moins  les  noms  qiii  y  font  particuliers,  voici  ceux  de  fes  parties  extérieu- 
res toutes  de  fuite,  avec  l'explication  des  termes  les  moins  fanuliérs  :  il  faUt  les 
entendre  pour  concevoir  ce  que  nous  avons  i  dire. 

i^  La  tête  comprend^les  oreilles,  le.fi'oot,  les  yeux,  les. Z^ri^wW  (ce  font 
les  temples  &  les  parties  d'à  côté  des  yeux  ou  un  peu  aurdeiTus;)  les  Salières 
(  c'çft.le  creux  au-defius  des  fourcils;  )  la  Ganache  (  c'eft  la  partie  delà  mâchoire 
qui  touche  le  gofier  ou  l'encolure  ;  )  le  nez ,  les  nazeaux ,  la  bouche ,  les  dents  ^ 
tant  de  laft  que  macheliçres ,  pincj^s ,  dents  mitoyennes  &  crochets,  (  nous  ex- 
pliquerons-ces  termes  en  parknt  de  l'âge  des  chevaux;)  le^  Bjirres  (^pajfiçs  ex-, 
térieures  de  la  bouche ,  qui  font  une  efpéce  de  gencive  fans  aucune  dent  j  ) 
tçla  Barbe  (c*e(k  la  partie  extérieure  de  la  bouche,  ,où,eft  l'appui  de  la  gour- 
mette ,  &  où  elle  fe  repofe  quand  on  tire  la  bride  pour  ramener  le  cheval  en  fâ  . 
belle  pofture.)  -        -  .      .     ^      .    ; 

a^'.'L'encoulure  ou  l'encolure ,  (  c'eft  la  partie  du  cou  terminée  ou  bprdée  par 
le  haut  du  crin  &  par  le  deflbus  du  gofier  ;  >le  Gtfrrof,  (  c'eft  la  partie  quicbm-  . 
mence  où  finit  le. crin, &  afTemble  les  deux  épaules  par  le  haut;  )  les  épaules,  le 
poitrail ,  les  reins ,  les  côtés,  le,ventre,  les  flancs,  les  hancl^es  8c  la  croupe. 

y^.  Le  train  de  devant ,  où  font  compris  l'épaule ,  le  Bras ,  (  qui  prend  depuis 
;le  bas  de  l'épaule  jufiju'au  genou  ;  )  le  Genou ,  (  qui  eft  la  joinlure  qui  aflfèmble 
le  bras^  le  canon  ;  )  le  coudé ,1'arc ,  (veine  à  laquelle  on  faigne  fort  fouventie 
chefal  ;  ).le  Canon ,  (  c'eft  l'efpace  de  la  jambe ,  qui  eft  entrée  le  genpu  8c  la  ie-  , 
conde  jointe  près  du  pied  ;  )  le  Boulet ,  (  c'eft  cette  féconde  jointe  près  du  pied  ;  > 
le  Paturon  y  (  qui  eftîapartie  du  bas  de  la  jambe,  ^ui  eft  entre  le  bpulet  8c  la 
couronne  ;  }  la  Couronne ,  (  où  commence  le  pied ,  &  qui  eft  immédiatement  au- 
deCTus  du  fabot  ;  )  Sabot ,  (  c'eft  toute  k  corne  du  pied ,  )  &  elle  renferme  le  petit- 
pied  ,  la  fourchette  8c  la  foie ,  qui  eft  une  efpéce  de  femelle  de  corne,  au-defious 
du  pied  ;  la  pince ,  les  quartiers  &  le  talon  font  le  devant ,  les  côtés  8c  le  derrière 
du  {>ied  du  cheval. 

4^.'Son  train  de  derrière  comprend  la  croupe  Scies  os  des  hanches,  le  graflfèc;^' 
autrement  dit  le  gros  mufcle,  les  cuifles,  le  jarret,  le  pli  du  jarret ,  VEparvin  ,  . 
c'eft-à-dire ,  le  dedans  du  jarret ,  à  l'endroit  où  la  jambe  fe  joint ,  8c  où  vient  la  ma« 
ladie  qu'on  appelle  aufll  eparvin  ;  le  Jardon^  qui  eft  un  autre  endroit ,  qui  porte  . 
de  même  le  nom  de  la  maladie  qui  a  coutume  d'y  venir  j  le  boulet  ^  ^c,  CQHumi 
,fux  jambes  de  devant  5  les  teflicules  ^  le  fourreau. 
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Apres  avoir  ainfi  nommé  &  expliqué  les  parties  apparentes  du  cheval,  il  s'agit 
wuntenant  de  juger  p^r  elles  s'il  eft  bon  ou  non. 

Les  Curieux,  fur-tout  les  Allemands ,  font  une  comparaifon  anatomique  du 
cheval  avec  quelques  parties  de  la-femme  &  dedifférens  animaux  ;  &  cette  corn- 
j^u^ifon  fait  la  defcription  tf  un  cheval  parfait.  On  dit  donc  qu'un  cheval ,  pour 
être  bon ,  doit  avoir  trois  partiesde  la  femme,  la  ppitrine  large-,  la  croupe  rem- 
plie ,  &  les  crins  longs  ;  trois  du  lion ,  le  maintien ,  la  hardiefle  &  la  fureur  j  trois 
du  bœuf,  Toeil ,  la  narine  &  la  jointure  ;  trois  du  mouton ,  le  nez,  la  douceur  8c 
la  patience;  trois  dû  mulet,  la  force^  la  conftance  au  travail  &  le  pied;  trois  dû 
^  Ctrf ,  la  tête ,  la  jambe  &  le  poil  court  ;  trois  dii  loup^  la^orge,  le  cou  &  l'ouïe* 
tKois  du  renard ,  l'oreille ,  la  queue  8c  le  trot  ; .  trois^  dii  ierpent ,  la  mémoire ,  la 
.vtie,  le  contoumement;  &  trois  du  lièvre  ou  du  chat ,  la.  courfe,  le  pas  &  la% 
ibupleflev  ..•,'./. 

Venon^à  quelque  chofedé  plus  pratiquablê  &  de  plus  fur  :  pour  cela,  ireft  hé- 
ceflair^  de  parcourir  &  ^'examiner  le  cheval  en  détail ,  afin  d'en  bien  juger. 

i°.ll  faut  qu'un  bon  cheval  3e  trait,  (  j'entens  par-là  tous  chevaux  de  charrette 
Se  de  labour,  même  tous  chevaux  communs,  tels  qu'on  les  emploie ren  campagne  ' 
.  à  la  felle,  8c  quelquefois  aacarroflè  ;  )  il  faut  donc  qu'un  bon  cheval  commun  ait  " 
la  têtegroflc  d'oflelnens ,  9c  déchargée  de  chair,  car  les  têtes  lés  î)liis  charnues  font 
les  plus  fujettes  aux  maux  d'yeux  ;  les  oreilles^  petites ,  étroites  8c  hardies  :  ce  qui  * 
&  reconnott  lorfqu'enlefaifant  marche?  ou  galoper,  il  les  tienten  avant,  fans  les  ' 
remuet^  dumoiïisde  haut  en  bas  ;  &  les  naiejiux  bien  fendus  &  bien  ouverts.,  . 
ppur  mieux  refpirer.  ^  '  ,  ' 

Le  cheval  fin  doit  avoir  de  plus  la  tête  menue •&  étroite,  8c  les  oreilles  minces  ^- 
9i  placées  au  plus  haut  de  la  tête.. 

Les  chevaux  qui  ont  Icfront  enfoncé  environ  depuis  le's  yeux  jufqu'en  bas^;^ 
.  où  porte  la  rouferdle  de  la  bride,  font  ordinairement  bons  pour  le  travail  ;  à  la  ^ 
,  iliflérence  de  ceux  de  monture ,  qui  doivent  avoir  le  front  égal,  médiocretnenÇ 
lar^e  &  étroit  du  devant. 

•La  plupart  des  connoifleurs  tiennent  que  c'èff  un  défaut,  quandlé  cheval^  qui  -• 
n'eflr  ni  blanc  ni  gris  ;  n'a  ppint  une  étoile  au  front. 

x^.Un  bon  cheval  doit  avoir  les  jfi/jc  clairs,  vîfs  &.pleîns-de  feu,  médiocrement  ^ 

t  gris  &  à  fleur  de. tête  yla  p/uncUe  grande ,  les  {alieres  élevées ,  &  jamais  creû/ès  - 

.  gu  enfoncées-^ car  ce  feroit  une  marque  qu'il"  eft  vieux,  ou  engendré  d'un  vieil  '- 

étalon.}  8c  s'il  regarJe  effrontément  ^  c'eft  encore  un  bon  fig|ie.  irne  faut  pçur-  • 

tant  pasrej^tterabfolumentun  cheval  commun,  parce  qu'il  aura  les  yeux  gros 

^  ou  enfoncés,  ou  lesfourcils  élevés';  ce  qui  eft  une  marque^de  malignité  ;  car  ces  - 

foptes  de  chevaux  travaillent  ordinairementhéaucoup^ 

3**.  Ifèft  efientiel  à  un  cheval ,  pour  être  bon  ;  d'avoir  la  bouche  médiocrement 
fendue,  le  palet  décharné,  les  lèvres  menues,  8c  les  barres  tranchantes^  déchar- 
nées. La-bouche  fratcKe  8c  pjeine  d'écume  eft  une  marque  que  le  cheval  eft  d'un 
bon.,  tempérament,  qu'il  eft  moin&fujet  às'échaufFer  qu'un^autre,  8c  qu'il  mange  ' 
slus.vite  8c  de  meilleur  appétit;  au  lieu  que  les  chevaux  qui  ont  la  bouche  féche  ' 
font  plus  dégoûtés ,  8c  font  prefqu'une  demi-heure  avant  que*de  manger,  quand 
ilsibntarrîvés  i  l'écurie.  Ce  n'eft  pas  que  la  bouche  fbit  la  chofe  à  laquelle'il  ' 
faille  le  plus  regarder  pour  un«chéval  de  trait;  car  fouvent ,  quoiqu'il  l'ait  diire,  ., 
il  n'en  tire  que  mieux  :  maïs  un  cheval  fin  doiti'avoir  bonne  j/raîche  8c  écuman-^- 
te  ,  l'ajjpui  égal ,  ferme  8cléger ,  8c  l'arrêt  aïfï  8c  ferme.  -    ' 

4***  Quant  à  Vôncolûre,\xn  cheval  de  charror  iv'en  vaut  pasnnoîns  pour  l'avoir'^ 
on  peu  épaifle  8c  charnue,  8c  fouvent  il  rend  plus  de  profit  quand  il  fa  peu  haute,  -, 
Quzûême  f  ^nchanCCf  Au  contraire ^  jm  cheval  4e  fdUie  ou  de  ^nané^g  doit  avoîc^ 
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Pencoiure  déchargée  de  chair ,  &  élevée  de  façon  qu'en  forçant  du  -garot ,  elle 
monte  droit  en  haut>  8c  aille  en  diminuant ,  &  un  peu  en  courbant  jv^qa^i  la  tête, 
faifant  à  peu  près  le  cou  de  dgne  :  elle  doit  être  longue,  relevée  &  tranchante ^ 
c*eft-à-dire ,  très-décharnée  prcs  de  la  crinière ,  fans  être  ni  trop  molle ,  ni  tro^ 
tournée.  Outre  la  grâce  que  l'encolure  donne  à  un  cheval ,  elle  marque  qu'il  eft 
léger  ou  pefant,  fdon  tju  elle  èft  bien  ou  mal  faite.  A  l'égard  des  jumens ,  c*eft 
"une  honhe  marque  d'avoir  l'encolure  un  peu  épaifle  &  charnue ,  parce  qu'elles 
ï'ont  prefque  toujours  trop  affilée. 

5**.  Le  poitrail  doit  être  large  &  ouvert,  même  dans  un  cheval  dç  trait  j  il  n'ci^ 
'cft'pas  plus  lourd,  &  en  tire  mieux. . 

Ses  épaules  doivent  être  groffes,  pour  qu'il  tire  plus  facilement,  &  que  le  har- 

*  nois  le  blelTc  moins  :  ie  n'eft  pas  un  gran^  mal  d'être  un  peu  pefant  ;  il  n'en  eft 
que  plus  attaché  à  la  terre:  au  lieu* qu'un  cheval  de  felle  doit  avoir  les  épaulei 
médiocres ,  plates ,  décharnées,  &  fort  mouvantes  ;  fans  quoi  il  n'auroit  ni  grâce 
ni  fouplelfe,  feroit  défagréable  8c  lourd,  fe  laflferoit  bien  vite ,  &  broncherok 
fouvent. 

C'eft  un  déftut  d'avoir  les  reins  bas:  tout  bon  cheval  doit  les  avoir  JouUes, 
c'eft-1-dire ,  un  ppu  élevés  aux  deux  côtés  de*  l'épine  du  dos;  &  les  côtes  doi- 
vent être  amples  &  rondes,  pour  que  le  cheval  ait  pkis  de  boyaux,  le  un  meilleur 

*  flanc.  ' 

Les  chevaux  de  monture  doivent  avoir  peu  de  ventre  ;  ceux  de  hamois  peuvent 
4'avoir  grand,  pourvu  qu'il  ne  folt  point  avallé,  &  qu'il  ne  fafle  point  le  ventro 
de  vache. 

Il  faut  qu'un  bon  cheval  ait  its flancs  pleins  8c  moins  larges  qu'il  eft  poflible; 

Ïiour  n'être  point  fujet  à  s'efflanquer  dans  le  travail.  Un  cheval  manque  de  flanc 
orfqu'il  alescôtes  trop  ferrées,  ou  que  la  dernière  côte  eft/ort  éloignée  de  l'os 
de  la  hanche.  Quand  if  n'a  point  de  flanc ,  fc  peu  de  chair  fur  les  cotes ,  il  ne^ 
•  peut  avoir  de  corps  qu'avec  beaucoup  de  peine.iyttn  autre  côté ,  il  eft  difgracieux 
de  voir  trop  de  flanc  à  un  cheval  de  monture  :  cela  lui  fait  un  ventre  de  vache  ^ 
qui  vient  quelquefois  de  ce  que  le  cheval  a  trop  mangé  de  foin ,  fc  peu  d'avoine. 
Tout  cheval  qui  a  le  flanc  trop«avallé ,  eft  défeftueux  &  fujet  à  être  pouffif.  Si 
!e cheval  eft  vieux,  8c  s'il  fait  la  corde  en  rdpirant ,  c'eft  la  marque  d'un  flanc 
altéré ,  ou  du  moins  cela  marque  un  cheval  échaufltî,  qui  a  été  malade ,  ou  <{ui  le 
fera  bientôt.  On  connolt  aufli  aux  flancs  d'un  cheval ,  s'il  eft  poullif  ou  courbattu  , 
comme  nous  le  dirons  en  parlant  de  ces  maladies.  Il  y  a  des  chevaux  qui  font  gros 
d'haleine ,  &  qui  fouflent  en  travaillant,  ce  qui  eft  défagréable  ;  ce  n'eft  pourtant 
pas  tout-à-Êiit  une  altération  dans  les  flancs ,  mais  c'eft  un  dé&ut  qui  diminue 
de  leur  prix:  il  faut  donc  les  éprouirer  en  les  faifant  marcher,  &  en  attelant  lès 
chevaux  de  carrofle  avant  de  les  acheter. 

On  eftime  un  cheval  qui  a  la  croupe  large  &  ronde ,  qui  n'eft  ni  avallée  ni 
coupée;  autrement,  c'eft  une  difformité  que  les  connoiffeurs  nefouffrent  qu'à 
peine  :  on  appelle  la  croupe  avalUe  &  coupée ,  quand  elle  eft  ronde  jufqu'au  lûiut 
de  la  queue  ^  ^  que  le  long  de  cette  queue  ^  on  voit  im  canal  ^ui  la  fépare  ea 
deux. 

6**.  Les  Jambes  font  les  parties  le  plus  à  examiner  dans  un  cheval.  Celles  de  de*» 
vant  doivent  être  plutôt  plates  &  larges  que  rondes  ,  parce  que  les  jambes  rondes 
font  bientôt  ruinées,  de  même  que  celles  qui  ont  le  nerf  menu;  &  les  chevatix 
qui  ont  de  telles  jambes,  font  fujets  à  broncher.  Les  jambes  doivent  être  auflî 
médiocrement  ouvertes ,  afin  que  le  cheval  ne  s'efltrecoupe  point  ;  fc  comme  elles 
fatiguent  beaucoup ,  il  faut  choifir  ceux  qui  les  ont  nerveufes,  fc  qui  n'ont  point 
Jespâturons  trop  longs,  car  ils  font  prefque  toujours  foibles.  Tous  chevaiDr/?f7T> 
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in  derrière-;  c'eft-a-dire,  dont  les  cuifiTes  font  féches  &  peu  charnues,  travaillent 
peu ,  parce  qu'ils  ont  le  train  de  derrière  foible:  c'eft  pourquoi  on  doit  avoir  foin 
a  obferver  que  les  cuifles  foient  longues  5c  charnues ,  &  que  tout  le  mufcle  qui  pa- 
roît  en  dehors  de  la  CiitifTe,  foit  auflî  charnu,  ^ros  &  bien  épais;  autrement  c'eft  un 
défaut.  Les  jambes  de  derrière  doivent  tomber  à  plomb  quand  le  cheval  eft  ar- 
rêté ;  finon  iLy  a  de  la  foibleffe  dans  les  reins  ou  dans  les  jarrets;  il  ne  faut  pour- 
tant pas  s'arrêter  fi  fort  aux  jambes  de  derrière,  qu'à  celles  de  devant,  qui  fati- 
guent bien  plus,  &  qui  manquent  aufli  plus  vîte. 

Marques  Jtun  bon  ou  (tun-mauvais  cheval  ,j>drla  manière  dont  il  Je  plante  ,  pat 

Jon  allure,  jjon  appétit,  fes  y  eux  ,fa  ganache  ^par  les  incommodités, 

les  défauts  &  lesjignes  qu'il  tf . 

Pour-n'être  point  trompé  e»  achat  de  chevaujf^  fur^tout  j)our  ceux  de  felle ,  o\ir 
tre  les  remarques  ci-denUs ,  il  faut  encore  en  eonnoître  la  pofture  &  l'allure. 

1  **#  On  remarquera  d'abordés 'il^ft  biei>  planté  fur  fes  }ambes ,  quand  il  eft  arrêté. 
Il  doit  naturellement  être  plus  larçe  en  haut  qu'en  bas  par  le  devant  ;  quant  ait 
derrière,  il  ne  faut  pas  que  les  jambes  foient  ferrées,  msfis  elles  doivent  tomber  i 
plomb  du  jarret  au  boulet.  Si  elles  avancent  fous  le  ventre ,  c'eft  un  défaut  &  une 
très-mauvaife  pofture.  A  l'égard  de  celles  qui  font  reculées  en  arric.e ,  elles  plan- 
tent aflez  bien  le  cheval.  C'eft  auffi  ime  mauvaife  fituation ,  quand  le  boulet  pa- 
rolt  comn^-déboité »en  dehors oaen  dedans,  ou  quand  le  cheval  nepofeles  pieds 
que  furies  pinces.  Un.  cheval  eft  encore  mal  fiir  fes  membres ,  quand  il  a  les  jam- 
bes également  écartées  en  bas  comme  en  haut ,  les  genoux  ferrés ,  les  pieds  tour- 
nés en  dedans  ou  en  dehors.  La  pince  de  derrière  doit  être  pofée  droit  en  avant , 
&  non  en  dehors  ni  en  dedans.  On  appelle  un  cheval  crochu ,  quand  il  a  les  jarrets 
ferrés  ;  &  brafficourt ,  celui  qui  a  naturellement  les  jambes  courbées  en  arc  :  ce 
qui  eft  différent  jdu  cheval  arqué ,  qui  lésa  courbées  par  la  force  du  travail.  Un 
cheval  eft  brillant ,  lorfqu'il  a  l'apparence  belle ,  l'encolure  relevée ,  un  beau  mou- 
vement ,  &  qu'il  mâche  fon  mors  de  bonne  grâce. 

a^.XDn-Je  fait-maix^her,  pour  voir  s'il  n'eft  point  boiteux;  on  le  fait  aller  a« 
pas ,  pour  confidérer  s'il  marche  bien  ,  &  fi  fes  jambes  font  l'aftion  qu'elles  doi- 
vent faire  :  par  exemple ,  fi  elles  ne  fe  croifent  pas  en  marchant  ;  cette  allure  eft 
-dangereufe  pour  le  cheval  &  l'homme  qui  le  monte ,  parce  que  le  cheval  eft  fujet 
à  fe  heurter  &  à  tomber. 

Un  cheval,  pour  bien  marcher,  doit  avoir  le  haufierfc  le  lever  de  la  jambe  bon,* 
le  fbutien  &  l'appui  de  même.  Il  faut  aufE prendre  garde  s'il  va  le  pas  légèrement, 
promptement  &  commodément. 

Ceux  qui  lèvent  le  plus  haut  la  jambe ,  Se  qui  la  fbutiennent  plus  long-tems 
en  l'air,  ne  font  pas  ceux  qui  vont  mieux  le  pas ,  ni  qui  cheminent  le  plus.  Ua 
cheval  va  commodément  quand  il  eft  uni ,  c'eft-à-dire ,  quand  le  train  de  de%nt  Se 
celui  de  derrière  ne  font  qu'un  incme  mouvement  en  marchant  ;  il  marche  fûre- 
inefit  lorfqu'il  levé  la  jambe  médiocrement  haut ,  &  qu'il  la  plie  afiez  pour  ne 
point  être  fujet  à  broncher  ;  &  enfin  on  remarque  que  le  pas  d'un  cheval  eft  léger, 
quand  il  ne  pefe  point  à  la  main. 

Aûiuqplus ,  voyez  ce  que  nous  dirons  ci-après  à  l'article  des  allures  du  cheval, 
&  des  tromperies  des  Marchands  de  chevaux. 

3°.  Les  chevaux  font  fujets  à  avoir  des  défauts  aux  pieds  j  c'eft  pourquoi  il  faut 
les  examiner  de  près  en  les  achetant. 

La  châtaignfe  eft  de  ce  nombre  ;  c'eft  une  efpéce  d'excroiffance  de  corne  dure , 
i*éche  &  fans  poil  ^  qui  r^fTemble  à  une  châtaigne:  plus  elle  eft  petite,  moins  elk 
Tçme  L  T 
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cft  à  confidérer.  Il  vient  auffi  des  ergots  aux  boulets,  tant  de  devant  que  de  der- 
rière. Bien  des  chevaux  font  encore  fujets  aux  peignes  :  nous  expliquerons  ce  que 
c*eft  dans  l'article  des  maladies.  On  peut  padèr  légèrement  fur  ces  trois  défauts, 
quand  il  s'agit  d'un  cheval  commun  ;  mais  il  ne  les  faut  point  pafler  dans  utr 
cheval  de  prix. 

On  examinera  de  plus  près  s'il  n'a  point  iefortne ,  c'eft-â-dire,  s^l  n'a  point  de 
tumeur  fur  le  paturon  :  car  il  eft  à  craindre  qu'il  n'en  demeure  eftropié. 

Il  doit  avoir  le  pied  bon ,  ce  qu'on  connott  quand  le  fabot  eft  rond ,  fur-tout* 
vers  le  talon  ;  les  pieds  longs  ne  font  point  eftimés  :  la  corne  doit  être  douce , 
liante,  haute,  unie  &  brune ,  fans  aucun  cercle,  fi  cela fe peut,  parce  que  let 
cercles  marquent  un  pied  altéré  j-ils  fbnt  boiter  le  cheval  lorlqu'ils  environnent 
le  pied ,  &  qu'ils  font  plus  hauts  queie  refte  de  U  corne.  Ce  défaut  frappe  affez^ 
car  il  f  arott  comme  fi  on  avoit  mis  exprès  un  cercle  de  corne  pour  lier  le  pied. 

Il  faut  fe  méfier  des  pieds  gras.  On  appelle  ainfi  ceux  dont  le  fabot  eft  plus  gror 
qu'à  l'ordinaire ,  &  qu  un  cheval  Je  la  taille  dont  il  eft ,  ne  doit  l'avoir. 

L'avallure  aux  pieds  eft  encore  à  examiner.  On  connoît  ce  défaut  à  la  corner 
nouvelle,  qui  eft  raboteufe  &  difforme,  plus  groflè  &  plus  molle  que  le  reftr 
du  pied:  ce  qui  arrive  lorfque  le  cheval  a  fait  quartier rteuf 

Lorfqu'en  achetant  un  cheval  on  a  fait  un  attentif  examen  de  tous  ces  défauts^ 
on  levé  le  pied  du  cheval,  pour  voir  s'il  a  le  talon  haut ,  large ,  ouvert  &  ample ^ 
fc  fi  la  fourchette  eft  large  a  proportion  du  pied ,  ce  qui  eft  une  bonne  marque  j 
au  lieu  que  c'eft  un  défaut  lorfqu'elle  eft  trop  petite  &  trop  féche.'  La  plupart  des 
jDhevaux  qui  ont  le  talon  bas ,  ont  la  fourchette  graflè,  &  ils  ne  peuvent  marcher 
fans  qu'elle  touche  à  terre,  ce  qui  les  fait  fouvent  boiter.  La  Fourchette  eft  une- 
corne  tendre  &  molle,  qui  eft  placée  dans  le  creux  du  pied,  k  qui  fe  partage  eir 
deux  branches  vers  le  talon ,  en  forme  de  fburdie* 

Le  pied  du  Cheval  doit  avoir  la  foie  ferme  ;  &  pour  être  bon,  il  faurqu'it 
foit  creux  &  éloigné  du  fer.  luts pieds  foibks  ^  c'eft-à-dire,  ceux  qui  n'ont  pas  de 
^on  ni  d'épaiflfeur ,  font  dangereux;  ils  s'échauffent  fur  le  derrière ,  €e  qui  les 
rend  douloureux  &  les  fait  boiter. 

Il  eft  encore  bon  d'examiner  le  pied  de  derrière  du  cheval ,  pour  voir  fi  l'on- 
.  gle  ne  s'y  fend  point  depuis  le  poil  jufqu'an  fer ,  au  milieu  du  fabot  &  de  la  pince  t 
ce  défaut  arrive  rarement ,  mais  il  eft  fort  incommode ,  &  fait  boiter  le  chevaL 
Les  mulets  y  font  plus  fujets  que  les  chevaux. 

C'eft  encore  un  grand  défaut  pour  un  cheval,  que  d'avoir  les  pieds  trop  grot^ 
trop  grands  ou  trop  petits  ;  les  t>remiers  font  toujxnirs  pefans ,  fort  fujets  à  fe 
déferrçr ,  &  rendent  peu  de  fervice.  Les  pieds  fujets  aux  crapaudines ,  font  encore 
â  rejetter ,  ainfi  que  les  pieds  fourbus ,  qui  font  ferrés  vers  le  milieu  du  fabot  au- 
defifous  de  la  pince. 

La  Corne  noire  bien  unie  &  lidée,  marque  un  bon  tempérament  tk  une  allure 
fôre^  moins  que  le  cheval  ne  la  néglige  quand  on  le  laide  fe  fier  trop  fur  la 
J>onte  de  fon  fabot.  La  corne  blanche ,  cerclée  &  raboteufe ,  dénote  le  contrai- 
re. Celle  qui  eft  rayée  de  noir  ic  de  blanc ,  tient  le  milieu  entre  la  noire  9c  1» 
blanche. 

Il  eft  bon  quand  on  acheté  un  cheval ,  de  lui  lever  la  queue ,  pour  voir  fi  elle 
cft  ferme  ;  c'eft  une  marque  qu'il  eft  vigoureux.  Les  cuiflcs  d'un  cheval  doivent 
être  raifonnablement  éloignées  l'une  de  l'autre  ;  c'eft  un  défaut  de  les  avoir 
trop  ferrées  :  fi  ces  parties  lont  maigres  &  décharnées  lorfqu'un  cheval  eft  gras, 
c'eft  aujE  un  défaut  qui  cft  très-défagréable. 

On  jette  enfuite  la  vue  fur  les  Jarrets  :  s'il  les  porte  en  dehors,  c'eft  une  inar- 
gue de  foiblefle.  Si  le  pli  cft  eûflé ,  cela,  ne  vaut  rien ,  parce  qu'il  y  a  quelquer 
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fois  une  crevafTe,  dont  la  fuite  eft  périlleufe  lorfqu'on  n'y  apporte  point  de  re- 
mède. S'il  eft  atteint  ^es  Capelets  ou  des  Viji^ons  ,  c'eft  un  défaut  confidérable. 
La  Courbe  Peft  encore  plus ,  parce  qu'elfe  rend  fbuvent  le  cheyal  boiteux. 

La  VArifJÏ  eft  une  infirmité  qui  rend  le  jarret  difforme ,  comme  font  les  Épar^, 
vins ,  qui  font  G  douloureux  &  fi  dangereux,  qu'ils  font  perdre  le  boyau  au  che- 
val. Le  Jardon  eft  encore  plus  à  craindre  que  l'éparvin. 

Les  gros  cheyaux  de  tirage  font  fujets  aux  Arrêtes  ^  qui  leur  viennent  le 
long  du  nerf  des  jambes,  lorfqu'ils  les  ont  chargées  de  chair,  de  poil  &  de  maa- 
vai(es  humeurs  :  ce  (ont  des  calus  qui  viennent  fur-tout  aux  jambts  de  der- 
rière ,  plus  ba%<iue  le  jarret.  On  les  appelle  encore  queues-de-rat  ;  mais  ce  dé- 
faut n'empêche  pas  qu'on  ne  les  acheté;  U  doit  feulement  faire  diminuer  leiu*  prix 
<de  beaucoup. 

Les  jambes  de  derrière  des  chevaux  font  encore  fujettes  aux  Poireaux  ;  il 
leur  en  naît  auffi  au  boulet  &  au  paturon  ;  ils  {ont  aifés  à  remarquer,  de  même 
que  les  Fils  qui  croiflent  à  côté  de  la  fourchette^  &  quelquefois  fous  la  foie  : 
tous  ces  maux  font  dangereux  ;  c'eft  pourquoi  il  ne  faut  point  acheter  les  che-« 
Taux  qui  en  font  atteints. 

U  leur  vient  quelquefois  des  Mules  traverfieres  aux  jambes;  mais  ce  n'eft  pa* 
une  affaire ,  pourvu  qu'elles  ne  foient  pas  gorgées  ni  enflées. 

Les  jambes  de  derrière  font  aulfi  fujettes  aux  Mûuvaifes-eaux  i  ce  mal  n'eft 
rien  dans  fon  conunencement  ;  mais  ii  on  le  néglige,  il  en  vient  d'autres  plus 
confidérables. 

On  ne.  doit  point  acheter  de  chevaux  qui  ont  les  jambes  gorgées,  a  moins  que 
le  prix  n'eu  foit  modique  ;  mais  on  peut  acheter  fans  rifque  un  cheval  qui  au- 
roit  des  eaux  dans  le  paturon ,  pourvu  que  le  jarret  fut  fec  &  le  pli  de  même. 

Comme  les  maux  de  jambes  ruinent  les  chevaux  en  peu  de  tems,  il  faut  choifir 
ceux  qui  y^font  le  moins  fujets  ;  &  pour  cela  on  doit  les  prendre,  fur-tout  pour 
le  harnois ,  avec  peu  de  poil  &  \t%  jambes  féches. 

On  examine  encore  fi  les  Boulets  ne  font  point  enflés  ou  cotironnés  ,  s'il  vlj 
a  point  de  Mollettes  ^  fi  le  cheval  étant  arrêté  ,  porte  fon  boulet  <le  côté  ,  &  ie 
déboite  comme  s'il  avoit  une  entorfe,  ou  s'il  le  porte  en  avant  ou  bas,  ce  qui 
rend  la  jambe  difforme.  Il  faut  encore  remarquer  fi  la  mollette  tient  du  nerf  ^ 
c'eft  un  défaut  confîdérable  dans  un  cheval. 

Les  queues  dégarnies  de  poil,  ou  queues-de-rtit ,  ne  font  pas  eftimées  ,  &  elles 
diminuent  beaucoup  le  prix  du  cheval.  Celles  qui  font  placées  trop  bas,  font  fou- 
vent  des  marques  de  foibleffe  de  reins  ;  &  celles  qui  le  font  trop  haut,  rendent 
la  croupe  pointue.  Pour  qu'une  queue  foit  belle,  il  faut  qu'elle  tombe  en  ronJ 
au  fortir  cfe  la  croupe,  &  non  d'à  plomb.  Cela  s'appelle/M>r/^r  la  queiu  en  trompe. 
On  doit  lever  les  pieds  de  derrière  des  chevaux  qu'on  acheté  ,  pour  voir  s'ils  ne 
font  pas  Rampins  :  on  appelle  ainfi  ceux  qui  ne  marchent  que  lur  la  pince  des 
pieds  de  derrière,  fans  appuyer  le  talon;  c'eft  pour  cette  raifon  qu'ils  ont  le  fer 
ufé  fous  la  pince.  U  faut  avoir  les  mêmes  attentions  aux  jambes  de  devant  pour 
les  maux  qui  les  regardent. 
On  connott  au  pas  ou  au  trot ,  &  rarement  au  galop ,  fi  un  cheval  boite. 
On  dit  en  terme  de  manège ,  qu'un  cheval  a  le  rie-comble,  lorfqu'il  a  la  fota 
aax>ndie  par-delTous ,  enforte  qu'elle  efl  plus  haute  que  la  corne. 

On  ne  doit  point  faire  cas  d'un  cheval  rétif;  il  ne  vaut  rien  pour  monter  ni 
pour  tirer  :  cependant  un  cheval  qui  craint  le  fouet ,  &  auquel  la  moindre  appa- 
rence du  coup  fait  peur ,  eft  i  eftimer  ;  ce  qui  (è  remarque  pour  peu  qu'en  fqrranC 
Jcs  cuiffes  quand  on  eft  deffus,  il  s^allarmie  &  tremble  fans  s'eiîiporter. 

4*".  On  doit  encore  prendre  garde  fi  les  chevaux  qu'on  veut  acheter,  mangent 
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Bien  ;  car  il  y  en  a  peu  de  grands  mangeurs  qui  nefoient  bons  travailleurs.  Pouf 
réprouver,  on  leur  donne  une  mefure  d'avoine  :  s'ils  la  mangent  tout  de  fuite 
fans  interruption,  &  fans  lever  la  tête  dç  defliis  la  mangeoire  ;  ou  s'ils  la  lèvent, 
que  ce  foit  pour  mécher  l'avoine  fans  en  laifler  tomber  j  &  qu'ils  continuent  fans 
cefle  jufqu^a  ce  qu'il  n'y  en  ait  plus,  c'eft  une  bonne  marque:  fi  au  contraire 
ils  lèvent  la  tête  en  mangeant ,  s'ils  le  font  à  différentes  reprifes ,  &  s'ils  ré- 
pandent beaucoup  de  leur  grain,  c'eff  une  mauvaife  marque.  Il  faut  voir  en- 
core s'ils  mangent  leur  foin  auffi  bfen  que  leur  avoine  ;  car  il  eft'  afler  ordinaire 
de  voir  des  chevaux  bien  manger  l'avoine ,  &  n'avoir  point  de  goût  pour  le  foin. 
Gn  doit  auffi  prendre  garde  s'Us  fe  mettent  bien  vite  à  manger  ;  car  il  s'en  trouve 
qui  font  quelquefois  une  demi-heure  à  l'écurie  avant  que  de  cortfbiencer:  ceux, 
qui  ont  la  bouche  ftche ,  font  fujets  à  ce  défaut  j  c'eft  pourquoi  on  eftime  fort 
les  bouches  fraîches  &  écumantes. 

Si  un  cheval  a  peu  de  flanc,  on  ne  doit  l'acheter  qu'à  condition  de  le  tenir 
une  nuit  dans  l'écurie  ,  pour  éprouver  s'il  mange  bien  fon  foin,  &  on  lui  eti 
donne  environ  quinze  livres  pefant  ;  s'il  n'en  refte  point  le  lendemain, .c'eft  une- 
bonne  marque. 

On  doit  auffi  obferver  s'il  boit  bien;  car  les  chevaux  étroits  de  flanc,  quoi-- 
qu'ils  mangent  bien  l'avoine  en  voyage,  mangent  peu  de  foin,  &  ne  boivent 
pas. 

Le  Tic  eft  une  mauvaife  habitude  que  lès  chevaux  eontraâènt ,  8c  qui  eft  affea' 
ordinaire  :  on  doit  y  prendre  garde.  Voyez  ce  qui  fera  dit  ci-après* en.  parlant  des 
différentes  maladies  clés  chevaux. 

5°.  hesj/eux  du  cheval  ne  peuvent  pas  être  examinés  avec  trop  d'attention  ;, 
ni  trop  dé  fois  :  pour  cela  il/aut  toujours  le  faire  paffer  d'un  endroit  obfcur  en 
un  lieu  clair  ,.&  d'abord  qu'il  a  là  tête  hors  de  l'écurie ,  lui  confidérer  les  yeux  da^ 
travers',  &  jamais  vis-à-vis;  fur-tout  ne  les  examiner  jamais  au  foleii,  car  c'eft^ 
le  moyen  d'y  être  bientôt  trompé  ;  &  même  on  doit  oblèrver  de-toujçurs  mettre 
fa  main  fur  l'œil  pour  en  rabattre  le  grand  jour. 

Les  marques  ci'un  bon  œil ,  c'eft  d  avoir  la' vitre  très-claire  8c  tranfparente  ;, 
&  le  regard  viFSc  afluré;  au  lieu  que  lorfqu'on  y  découvre  quelque  tache,  quel- 
qu'obfcurité ,  quelque  blancheur,  ou  de  certains  cercles  qui  l'environnent,  on 
doit  en  juger  mal; 

Il  paroît  quelquefois  dans  l'œil  une  certaine  rougeur  dont  on  doit  fe  méfier; 
parce  que  c'eft  figne  que  le  cheval  eft  trop  échauffé ,  ou  qu'U  eft  limatique  ;  la  cou- 
leur feuille-morte  par  le  bas,  &  celle  qui  eft  trouble  par  le  haut,  marquent  la 
même  chofê. 

Il  faut  prendre  garde  auffi  s'il  n'y  a  pas  fur  la  prunelle  une^etite  tache  blan- 
che qu'on  appelle  Dragon  ;  c'eft  un  inconvénient  qui  rend  ordinairement  le 
cheval  borgne ,  fi  l'on  n'y  remédie  avant  que  le  mal  fbit  formé. 

Un  cheval  n'a  point  bonne  vue;  lorfque  toute  la  prunelle  paroit  d'un  verdi— 
tre  tranfparent ,  aihfi  que  lorfqu'il  a  un  œil  trouble  &  fort  brun,  plus  petit  qye 
l'autre;  l'un  eft  perdu  fans  reffource,  &  l'autre  eft  en  grand  danger. 

La  différence  des  poils  aide  auffi  à  juger  la  vue  bonne  ou  mauvaife  ;  lés  gris- 
fales,  les  gris  étourneaux,  ceux  de  fleur  de  pêcher  St  les  rouhans,  font  plus 
fujets  que  les*  autres  à  perdre  la  vue  :  on  doit  fe  méfier  encore  de  ceux  qui  ont 
un  œil  pleurant,  à  moins  que  les  Marchands  ne  garantiflent  la  vue. 

Il  ne  faut  point  rejetter  ceux  qui  l'ont  trouble  ,  quand  cette  inconunodité  ne 
vient  que  de  la  gourme,  ou  du  mal  de  dents  que  les  chevaux  ont  lorfque  les  dents 
Commencent  à  leur  pouffer  i  car  à  mefure  qjie  ces  maladies  fe  paffent ,  les  yeux 
^édairciffent. 
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On  doit  fe  méfier  des  petits  yeux  enfoncés  ou  noirs,  à  moins  qu'ils  ne  lroiei;it 
extrêmement  tranfparens;  car  ils  courent  plus  de  rifque  que  les  autres. 

Les  connoifleurs  difent  que  les  yeux  clairs ,  vifs,  luifans,  étincelans ,  8c  dans 
une  aftion  continuelle  ,  marque  un  bon  tempérament ,  de  quelque  couleur  que 
foit  la  bête,  jaune ,  noire  ou  rougp,  &  que  ces  chevaux  font  toujours  de  bonne 
volonté  &  dociles;  qu'au  contraire,  ceux  qui  ont  les  yeux  enfoncés,  vilains  8c 
lugubres  ,  font  parefTeux  ,  mous  au  travail ,  Se  rétifs  :  ils  font  pour  l'ordinaire 
engendrés  de  vieux  étalons.  Les  yeux  troubles  Se  de  travers  marquent  un  cheval 
malicieux.  Les  fierons  ,  c'eft-à-dire ,  ceux  qui  ont  ou  la  piunelle  environnée 
d'un  cercle  blanc ,  ou  les  yeux  de  façons  différentes ,  paflent  aufll  pour  être 
quinteux. 

6°.  Après  avoir  confîdéré  les  yeux  du  cReval ,  il  faut  encore  lui  manîer'la  ga- 
nache ,  pour  fentir  fi  elle  eft  afiez  ouverte ,  Se  vuidée  depuis  le  haut  jufqu'aui 
menton  ;  car  s'il  y  a  quelque  glande  qui  ne  fbit  point  arrêtée ,  c'eft  figne  que  le 
cheval  n'a  pas  encore  jçtté  fa  gourme,  ou  qu'il  l'agettéc  imparfaitement  s'il  eft 
déjà  vieux.  Dans  le  premier  cas,  la  glande  ne  doit  point  faire  peur,  car  il  faut 
toujours  qu'un  poulain  jette  fa  gourme  tôt  ou  tard  :  dans  l'autre  cas ,  il  y  feut  re- 
garder de  plus  près^;  mais  fi  cette  glande  eft  attachée ,  il  ne  faut  pas  fbnger  à 
acheter  le  cheval,  parce  que  c'eft  toujours  un  figne  de  morvCr 

Z*'.  Pour  qu'on  puifie  encore  juger  plus  aifément  d'un  cheval ,  la  nature  y  fait  ' 
naître  certaines  marques  qu'il  elt  bon  de  connoître,  afin  de  ne  s'y  point  tromper.  ^ 
U  y  a  les  Epis  y  les  Balzanes,  les  Travats  ,  les  Etoiles  ou  Pelottes. 

On  appelle  Epi  ou  MolUtte^^  un  petit  toupet  de  poil  frifë  \  entrelaflTé  ou  hé- 
rifl?  ,  qui  imite  l'épi  de  tled*:  il  vient  ordinairement  au  front ,  Scx'eft  unrretour  ' 
de  poil,  qui  eft  comme  le  centre  d'où  les  autres  poils  commencent. 

On  tirelm  bon  préfage  des  épis,  Ibrfqu'ils  naiflcpt  en  des  endroits  oîi  le  cheval  ' 
n^  peut  pas  les  voir  ;  &  quand  il  y  en  a  plufieurs  lur  im  cheval ,  il  n'en  eft  que  * 
plus  eftimé.  Au  contraire ,  on  les  tient  de  mauvais  augtire^  lorfqu'ils-font  dans  * 
des  endroits  où  le  cheval  peut  les  voir  en  pliant  le  coû. 

Ceux  qui  naiflent  aux  parties  fupérieures  des  chevaux,  font  aufli  demauvaifès^ 
marques,  de  même  que  ceux^qui  font  mêlés  de  couleurs  différentes ,  comme  blanc  ' 
8c  aïzan,  ou  bay  &  auber.  Les  chevaut  qui:  ont  de-ces  épÂs,  font  capjricieux  & 
mous  au  travail. 

Les  épis  fur  lespatttrons  &  fur  les  jointures  font  plus  eftimés  Ibrfqu'ils  font^ 
petits  ,  que  quand  ils  s'étendent  beaucoup.  On  fait  aafii  plus  de  cas  de  ceux  qui 
paroifTent  aux  jarrets  de -derrière,  que  lorfqu'i]|f  viennent  à  ceux  de  devant  :  il"^ 
faut  «ncore  que  les  marques*  des  derniers  foient  plus> grandes  que  celles  des' épis  ' 
de  derrière. 

Les  Ballants  font  les  marques  blanches'  que  les  chevaux   fibirs ,  bays  8c 
autres  couleurs  brunes* ont  aux  pieds, ordinairement  depuis  le  boulet  jufqu'au^ 
fabot.  • 

Les  bagnes  marquent  dé  bonnes  ou  de  mauvaîfès  qualités^  fuivant  les  pieds  '- 
où  elles  fe  trouvent,  ou  fuivant  qu'elles  montent  plus  ou  moins  haut. 

En  général ,  les  balzanes  baffes  &  herminées  font  excellentes:  au  contraire  , 
celles  qui  fbnttrop  hautes,  font  mauvaîfès  j  .&  alors  les  hermines  qu'elles  ont,  ne  ' 
fervent  qu'à  les  rendre  pires. 

Les  balzanes  aux  pieds  de  derrière  font  bonfies  i  celles  du  feul  pied  du* 
iftontoir  valent  encore  mieux  ^cefles  des  trois  pieds  font  les  meilleures;  8c  l'Ef- 
p^gnol  dit,  Cheval  de  trois-.  Cheval  de  Rois^ 

te  Travat  fe  dit  d'un  cheval  qui  a  d^ux  Bal\anes  du  même  côté  ;  &^  Tranf- 
94yut  ou  TraveJ^as  yC^ik  qt^nd  les  Udzane^ibnt  aux  deux  pieds  qui  feregarde&C^ 


Digitized  by 


Google 


150    ^       LA^  NOUVELLE   MAISON   RUSTIQUE- 

en  crdîx  de  faint  André.  Les  travats  &  les  tranftravats  font  peu  fûrs  ^  &  iîijetf 
aux  chûtes. 

Le  cheval  qui  a  des  balzanes  aux  deux  pieds  &  à  la  main  du  côte  montoîr,  eft 
cftimé  bon  cheval.  Quelques-uns  veulent  qu'il  n'eft  pas  parfaitement  balzan,  à 
moins  qu'il  n'ait  l'étoile  au  front.  C'eft  une  mauvaife  marque  pour  un  cheval ,  que 
les  balzanes  des  deux  mains ,  quoiqu'il  ait  un  des  pieds  blancs  ;  au  lieu  qu'on  tire 
un  bon  préfage  d'im  cheval ,  lorfqu'il  a  la  pelotte  au  front ,  8c  le  pied  du  montoir 
de  derrière  blanc. 

Les  chevaux  qui  font  alzans  bruns,  8c  qui  ont  des  balzaties  aux  pieds,  ne 
font  point  bons  chevaux  :  pour  être  eftimés ,  ils  doivent  avoir  quelques  poils 
blancs  à  la  tête ,  ou  l'avoir  mouchetée ,  avec  l'étoile  au  front.  Plus  les  bal- 
zanes font  mouchetées  de  noir,  meilleures  elles  font:  on  fait  encore  cas  des 
lialzanes  herminées. 

ffoms  &  qualités  des  poils  des  Chevaux ,  par  ordre  alphabétique. 

La  couleur  du  poil  des  chevaux  (ert  encore,  félon  certaines  perfonnes,  k 
jugef  de  ce  qu'ils  valent;  mais,  à  dire  le  vrai ,  leurs  bontés  ne  confident  que 
dans  leur  vigueur  &  leurs  autres  qualités  intérieures,  &  non  pas  dans  la  couleur 
de  leur  poil,  qui  n'eft  qu'un  badinagç  de  la  nature.  Voici  la  lifte  des  poils  les 
plus  ordinaires. 

jib^an ,  eft  un  cheval  dont  le  poil 
eft  rouflàtre ,  &  le  crin  de  la  même 
couleur ,  ou  bien  blanc  ou  noir.  Il  y  a 
différens  alyins ,  félon  que  la  ^couleur 
eft  plus  ou  moins  claire. -L'alzan  or- 
dinaire A'eft  ni  brim  ni  clair ,  8c  c'eft 
celui  qu'on  appelle  al^an  tout  court  ; 
les  chevaux  de  ce  poil  font  fbrtefti- 
més,  &  le  proverbe  Efpagnol  dit  que 
Talzan  eft  plutôt  mort  que  laflTé.  Quand 
il  a  les  extrémités  lavées  ,  c'eft  une 
marque  de  foiblelîe. 

Al^an-bay ,  tirant  fur  le  roux ,  eft 
comme  le  rouflfeau  aux  homme^:  les 
chevaux  de  ce  poil  font  bons,  fur-tout 
lorfqu'ils  ont  la  queue ,  le  crin  &  les 

Embes  noirs  :  ils  font  fort  fnjets  à  être 
lieux ,  8c  ont  par  conféquent  beau- 
coup de  feu. 

JUian'poilrde'-Fache  ^  scvec  les  crins 
de  la  même  couleur ,  eft  moins  bilieux 
que  l'alzan  -  bay  :  il  a  des  marques 
blanches  qui  viennent  du  flegme  qui 
le  domine  ;  ce  qui  temjpere  de  beaucoup 
fon  ardeur,  &  le  rend  bon. 

ytl\an^clair  y  a  les  crins  blancs,  & 
n'eft  pas  bon  ;  à  caufe  du  trop  de  flegme 
ijui  le  rend  mou. 

jH\an^brùU'^  eft  fort  beau  5  les  cx^. 


trémités  &  les  crins  du  cheval  alzan- 
brûlé  font  toujours  noirs  ;  c'eft  le  poil 
le  plus  eftlmé  d'entre  les  alzans. 

Al\anrohfcur  ^  eft  mélancolique  & 
docile. 

Auher^  approche  de  la  fleur  de  pê- 
cher :  c'eft  un  poil  blanc ,  fèmé  par-tout 
le  corps  d'alzan  ou  de  bay  :  il  eft  'aflez 
agréable  à  voir,  mais  peu  eftimé  dans 
les  manèges  ;  le  cheval  auber  eft  fujet 
à  perdre  la  vue. 

Bay  y  couleur  fort  ordinaire,  que  le 
peuple  appelle  rouge ,  &  qui  approche 
de  la  châtaigne ,  plus  ou  moins  claire 
ou  obfcure  j  car  il  y  en  a  de  diverfe» 
fortes ,  qui  font  toutes  eftimées.  Les 
chevaux  bays  ont  ordinairement  le  crin 
noir. 

%ay'Clair\  eft  le  moins  bon  y  à  caufe 
du  flegme  qui  le  domine. 

Bay^oré  ou  Bay-doux ,  a  le  fond  da 

1)oil  d'un  jaune  vif;  il  eft  meilleur  que 
e  précédent,  à  caufe  qu'il  y  a  plus  de 
bile  qui  anime  ce  cheval. 

Bay-hrun,  prefque  noir ,  dénote  que 

ce  cheval  eft  bilieux,  &  qu'il  a  du  feu; 

il  marque  ordinairement  au  bout  du  nez 

8c  au  flanc. 

Boy-miroité  ou  i  mivQir^  eft  un  bay- 


Digitized  by 


Google 


I.  Pa»t.  Liv.  III.  C 

clair  qui  a  quelques  marques  d'un  bay 
plus,  ob&ur. 

Blanc  y  cheval  parefleux. 

Etoumeau ,  approche  du  gris-brun , 
f>u  du  noir  ,  i  la  réferve  de  certains 

Î>oîls  blancs  qui  font  fréquens,  &  qui 
'empêchenr  d'être  tout-a-fait  noir  ;  il 
reflemble  à  Tétourneau  :  les  chevaux 
de  ce  poil  font  alfer  bons. 

Fleur-de-pêcher  y  \o^tz  Auber:  tfeSt 
le  même. 

GriS'tifonneoM  charbonne',  eft  un  poil 
marqueté  de  noir  çà  &  là,  à  grandes 
marques  :  les  chevaux  de  ce  poil  font 
ordinairement  fort  agiles  &  difpos. 

Gris-pômmel/ ,  a  fur  le  corps  des 
marques  plus  ou  moins  grifes  t  ce  poil 
eft:  très-commun ,  &  il  ne  vaut  pas  le 
tifbnné. 

GriS'OTgtnté  y  eft  un  gris  vif  &  beau  r 
les  chevaux  fous  ce  poil  ne  font  pas 
trop  vifs ,  à  caufe  du  flegme  &  de  la 
pituite  dont  ils  font  dominés. 

Gris'-tourdille ,  eft  un  gris-pommelé'. 
Gris-faU  ^  eft  un  gris  mêlé  prefque 
tout  de  noir  ;  «il  eft  meilleur  que  le 
gris-pommelé. 

Gris-brun  ,  cheval  aiîez  bon. 
Gris-rouge ,  meilleur  que  tous  les 
autres  ,  à  caufe  que  la  Bile  y  eft  mêlée 
àc  flegme. 

Ifabellej  a  le  poil  d'un  jaune  clair;  il 
eft  bon  cheval. 

IfabelU'dori y  a  le  poil  d'un  jaune 
plus  vif.  ^ 

Louvet ,  eft  de  couleur  de  poil  de 
loup  ;  il  eft  clair  à  de  certains  chevaux , 
k  brun  à  d'autres  :  ces  derniers  font 
les  meilleurs ,  ils  approchent  des  ifa^- 
belles.  U  y  en  a  qui  ont  une  rate  noire 
fur  le  dos. 

MilU'JUur ,  voyez  Auber:  c^eft  le 
même.  • 

Noir  fart  vif,  autrement  dit  noir- 
maure  ou  noir  Jais,  eft  le  plus  beau. 

Noir  mal  teintOM  noirjale^n'etkpoint 
tant  eftimé  pour  la  beauté ,  ni  pour  la 
bonté  que  le  noir  maure. 
Fic^  on  appelle  /'/#  >  tout  cJiev^ 
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qui  a  des  marques  de  poil  blanc  uir 
un  autre  poil  :  il  y  en  a  de  différentes 
fortes. 

Fie-noirs ,  font  les  plus  ordinaires , 
k  ce  font  les  vrais  pies  :  bons  che* 
vaux. 

Pie-bays,  meilleurs. 

Pie-al^ans  ,  encore  très-bons.  Tout 
tes  ces  trois  différentes  Fies  ont  du 
blanc  jufqu'au-deffus  du  jarret,  &  font 
tous  d'excellens  chevaux  :  remarquez 
pourtant  que  ceux  qui  ont  le  moins 
de  blanc,  font  les  plus  recherchés  par 
les  connoiflêurs ,  pour  la  beauté  &  la 
bonté. 

Porcelaine  ,  a  le  corpsf  blanc ,  mêlé 
de  taches  bizarres  ;  les  chevaux  fous 
ce  poil  font  rares  &  afiez  bons ,  mait 
Êmtafques. 

Rpuhan,  eft  un  cheval  qui  a  le  poil 
mêlé  de  rouçe  &  de  blanc. 

Rouhan  vineux  ,  tire  fur  la  couleur 
de  vin. 

Rouhan  cwsfeffi  de  maure ,  a  la  tête  8c 
les  extrémités  noires  ,  &  le  refte  dit 
coros  rouhan:  il  eft  excellent. 

Rubiean  ,  eft  noir-bay ,  ou  alzan  ^ 
avec  du  poil  blanc  femé  çà  &  U ,  fur* 
tout  aux  flancs  :  il  eft  fort  vif. 

Soupe  de  lait ,  couleur  du  potage  auf 
lait  bien  fucré ,  c'eft-à-dire,  mêlé  de 
roux  &  de  blanc ,  eft  une  couleur  rare^ 
qui  eft  eftimée  aufli  dans  les  pigeons. 

Souris  ,  eft  de  la  couleur  de  l'animaE 
qui  porte  ce  nom  :  les  uns  ont  la  raie 
noire  fur  le  dos  ;  d'autres  aux  jambes  & 
fur  les  jarrets:  les  chevaux  de  ce  poil  y 
qui  ont  les  extrémités  noires,  font 
très-recherchés. 

Tigres,  ce  (ont  les  chevaux  tifbnnés ,. 
excepté  que  les  taches  des  chevaux  ti- 
gres font  moins  larges ,  &  qu'ils  ne  font 
point  fi  bons  que  les  tifonnés. 

Truite,  a  le  corps  &  la  tête  mouche- 
tés de  roux  ou  d'alzan» 

Zaïn,  fe  dit  des  chevaux  qui  onft  le 
poil  obfcur ,  fans  blanc  ni  gris  :  ils  fooC 
vigoureux  &  diificiles  à  dompter^ 
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Des  différentes  efpéces  ie  Chevaux  dont  onfefert  en  France. 

Le;pays  fait  encore  beaucoup  en  matière  cPaeliat  de  che\taux. 

Leschevaux ^72^/0/^ font  d'aflez belle  taille , quoique  courtauds:  on  les  eftime 
fort  pour  la  courfe  &  pour  la  chafle  pfnais  ils  font  ordinairement  farouches  8c 
ombrageux.  Les  Guilledins  font  des  chevaux  è! Angleterre  hongres  ,  fort  légers 
.&  fort  vîtes. 

Les  chevaux  S  Irlande  font  auffi  très-bons  :  on  les  appelle  Avhins  ^  parce  qu'il* 
vont  l'amble  ;  ce  qui  eft  rare  dans  les  chevaux  Anglois. 

Ceux  de  Elanére ,  autrement  dits  Flandrins ,  font  de  belle  taille ,  &  font  aflcx 
bien  leur  montre;  mais  les  bons  font  rares  :  c'eft  pourquoi  les  Marchands  tâchent 
de  les  faire  pafler  pourchevaux;Normands.  On  ne  peut  gucres  diftinguer  les  flan^ 
<lrins  qu'à  leurs  pieds ,  qui  font  gros  &  larges. 

Les  RouJ/tns  quinous  viennent  à* Hollande  &  à^ Allemagne,  iontaffez  beaux (^ 
taille  ;  ils  vont  à  toutes  fortes  d'airs ,  &  plient  naturellement  les  bras  en  {autant^ 
ce  qui.leur  eft  particulier.  Ils-vieilliflent  bientôt.  La  Hollande  fournit  beaucoup 
:de  chevaux  de'carro(res,:&  laSuiffe  ceux  des  troupes. 

Les  chevaux  de  Frijè  font  doux ,  hardis ,  alTurés ,  vigoureux ,  fe  nourriflent  d« 
.-toutes  chofes ,  endurent  le  froid  &  le  chaud ,  &  font  aflez  propres  à  toutes  fortes 
d'exercices,  pourvu  qu'on  ne  les  faffe  pas  courir. long- tems. 

Le  cheval  de  Danemarck  eft  aflez  bon  ;  -il  eft  ordinairement  léger ,  mais  pea 
difciplinable;  il  y  en  a  beaucoup  de  fauteurs,  mais  il  eft  diftîcUe  d'en  trouver  dç 
4>ien  taillés. 

Les /chevaux  communs  A^  Allemagne  reflemblent  à  ceux  de  Flandre  ;  ils  font 
aflez  robufles ,  mais  maffifs:  c'eft  pourquoi  on  ne  s'en  fert  que  pour  l'attelage  on 
j)Our  rl'armée. 

hes'Suédois  font  richement  taillés  &  grand  courfiers. 

Il  en  vient  de  très- bons  de  -Pologne.  Les  Hongrois  font  grands  travailleurs  & 
grands  voyageurs  ;  ils  fupportent  aifément  la  fiim  &  le  froid;  ils  ont  la  tête 
quarrée  &  grande ,  la  taille  longue ,  le  ventre  plat,  les  osj;rands,  8c  tout  le 
corps  fait  en  angle  ;  ils  font  fort  maigres  &  fort  laids. 

Les  chevaux  de  Naplcs  ont  la  taille  grande,  l'encolure  fîere  &  bien  tournée; 
.mais  un  peu  grolle  &:  la  tf  te  aufli  ;  ils  font  robuftes ,  très-vifs ,  grands  courfiers  , 
vont  à  toutes  fortes  d'airs ,  &  font  bons  pour  la  guerre  &  pour  le  manège  j  mais 
il  s'en  trouve  beaucoup  de  très-malins. 

Ceux  à'Efpagne  font  beaux  &  très-îlégers;  mais  ils  paflent  pour  être  de  très- 
peu  de  durfe.  Les  Gmets  d'Efpagneont  la  marche  grave  &  hardie,  le  trot  relevé, 
le  galop  fort  bon,  &  la  carrière  très-vite  j  mais  la  plupart  font  difficiles  à  drefler. 
Les  meilleurs  chçvaux  d'Efpagne  font  ceux  à^Andaloufie.  CcnXrâeCordoue  font 
plus  grands ,  &  il  y  en  a  bien  davantage  :  on  s'en  fert  beaucoup  pour  la  guerre. 
Tous  les  chevaux  d'Efpagne  en  général  font  nobles,  fages,  vîtes,  &  excellens 
pour  le  haras  &  pour  le  manège.:  ils  ne  font  pas  ft  menus  ni  fi  fins  que  le  Barbe, 
4ii  fi  gros  que  le  Napolitain  ,.mais  entre  les  deux. 

Les  Barbes  ,  c'eft-à-dire,  ceux  qui  viennent  de  Barbarie,  ont  la  taille  menue 
tfc  les  jambes  décharnées  ;  mais  ils  font  très-forts ,  très-vîtes ,  fort  courageux  ^ 
Bc  fervent  jrufqu'à  ce  qu'ils  meurent.  On  en  fait  d'excellens  étalons ,  qui  produi- 
fent  des  chevaux  de  chafle.  Un  poulain  engendré  d'une  barbe,s'appelle  un  échappé 
de  barbe. 

Les  Turcs  font  hauts  &  de  taille  inégale  ;  ils  font  très-beaux  ,  vîtes  &  de 
îkonne  haleine,  vivent  long-tems,  &  font  vigoureux  &  fains^  mais  ordinairement . 

•  ils 
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ib  ft'ont  point  de  bouche,  &  ne  lèvent  que  très-peu  les  jambes:  la  plupart 
ibnt  blancs.  On  en  élevé  beaucoup  dans  la  Caramanie ,  au  pied  du  Mont  Tauris, 
fui  font  parfaitement  beaux  &  bien  faits;  ils  pallènt  pour  les  meilleurs  de 
toute  l'Ahe. 

.  Ceux  de  M^die  ^  Province  de  Perfè,  (ont  pourtant  encore  meilleurs  ;  ils  font 
grands  3  hardis,  très-vigoureux  ^  fort  vîtes  ^  8c  travaillent  beaucoup;  mais  ilsibat 
tnès-rares  en  France. 

Ceux  d^jirabieymème  les  cavales  pleines,  font  très- vîtes  à  la  courfe,  k  de 
grande  fatigue  :  on  les  nourrit  de  lait  de  chameau  ;  ils  font  plus  petits ,  &  n'oM 
pas  la  taille  fi  noble  que  ceux  ai  Arménie,  &  ils  font  plus  larges  de  jambes ,  d'une 
encolure  moins  fierej  &  moins  fougueux.  Les  c)ievaux  Morefqius  font  decorpu-* 
lence  médiocre^  grands  travailleurs  &  grands  coureurs  ;  mais  il  leur  manque  un 
peu  de  fierté.  * 

Les  chevaux  de  Bourgogne^  fiir-tout  les  Comtois  y  font  excellens  pour  le 
harnois  &  Je  tirage;  mais  m  n'ont  rien  de  fin  :  ils  font  même  fujets  à  devenir 
aveugles. 

Les  Brejfans  ont  meilleure  grâce  fous  Fhomme,  parc^  qu'ils  ont  l'encolure 
plus  belle  &  la  tête  plus  décharnée  ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  eftimés  pour  le 
tirage. 

- .  I?ous  appelions  en  France  Bidets  ,  les  chevaux  de  petite  taille  ;  &  douhles-Bidets^ 
ceux  qui  font  de  taille  médiocre ,  au-defius  de  celle  de  bidet. 

hcz  meilleurs  bidets  viennent  en  France:  il  y  en  a  d'admirables. 
^  On  appelle  BouJJins y  les  chevaux  épais  8c  entiers,  comme  ceux  qui  viennent 
d'Allemagne  &  d'Hollande:  ils  font  très-bons  pour  faire  voyage  &  pour  fervir 
en  guerre. 

De  rage  des  Chevaux  ,&  de  leurs  dents. 

n  eft  efientiel  de  connoltre  Fâge  des  chevaux^  finon  on  y  eft  fouveat 
trompé.  # 

On  le  connott  ordinairement  aux  dents:  pour  cela  on  prend  Pune  des  branches 
de  la  bride  avec  la  main  gauche,  on  la  hauile^  &  de  la  main  droite  on  ouvre 
la  bouche  du.  cheval.  Les  dents  dé  lait  foQt  les  premières  qui  leur  viennent  pe« 
de  tems  après  qu'ils  font  nés  :  ces  dents  font  blanches  ^  &  fort  aifées  à  diftinguer 
des  autres  ;  les  fécondes  dents  fe  nomment  Crochets  ;  Se  les  troifiémes  leur  croiflen  t 
â  la  place  des  dents  de  lait.  De  toutes  ces  dents ,  ce  font  les  coins  qui  nous  font 
connoltre  l'âge  d'un  cheval  :  lescoins  naiflent  près  des  crochets^  &  aux  deux  côtés 
des  dents  de  devant.  • 

Il  y  en  a  qui  confiderent  les  dents  de  devant;  mais  il  n'y  faut  avoir  égard  que 
lorfque  le  cheval  efl  avancé  en  âge.  Ordinairement  un  cheval  avant  deux  ans  8c 
demi  a  encore  douze  dents  de  lait  au-devant  de  la  bouche  ^  fix  defltis  >  fix  deflbus, 
fàas  compter  les  dents  mâchelieres  :  peu  de  tems  après  deux  ans  8c  denû ,  il  en 
.  tombe  quatre^  deux  de  defius ,  8c  autant  de  deflbus.  U  y  a  des  chevaux  aufqueU 
eette  chute  n'arrive  qu'à  trois  ans. 

A  la  place  de  ces  quatre  dents  de  lait  tombées ,  il  en  vient  quatre  autres  ^  ap« 

Îellées  Pinces;  ce  font  les  dents  du  milieu,  8c  celles  avec  lefquellef  le  cheval 
route  l'herbe.  Ces  dents ,  qui  croiflent  à  la  place  des  dents  de  lait,  font  bien 
plus  grandes ,  plus  fortes  8c  plus  larges  :  c'eft  ce  qu'il  ett  bon  de  remarquer. 

Un  cheval ,  qui  n'a  mis  que  deux  dents  defius  8c  autant  deflbus  ^  8c  qui  font  les 
pinces ,  n'a  que  trois  ans  tout  au  plus. 

A  trois  ans  8c  demi ,  rarement  à  quatre ,  il  tombe  encore  au  cheval  quatre 
%}Xtxe$  dents  de  lait ,  deux  d^fliis  8c  d^uy  dc0bus  >  à  coté  de$  pinces  ;  8c  à  la  placf 
TonuU  \ 
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de  ces  quatre  dents  nouvellement  tombées ,  il  en  revient  quatre  autres  auflî  groflef  i 
auffi  larges  &  aufli  fortes  à  peu  près  que  les  pinces:  on  les  appelle  dents  mitoyen" 
TUS  ;  &  îorfqu'un  cheval  a  jette  quatre  dents  deflus ,  &  autant  defTous ,  à  la  plac9 
de  celles  qui  font  tombées,  ileft  certain  qu'il  a  trois  ans  Se  demi,  &  bien  fou* 
vent  quatre  :  à  quatre  ans  &  demi  un  cheval  met  bas  quatre  dents  de  lait  aux 
^piatre  coins. 

Il  eft  bon  de  fçavoîr  que  les  dents  des  coins  viennent  à  la  mâchoire  d*enhaut; 
avant  que  de  percer  à  celle  d'en-bas,  6c  que  les  crochets  pouflent^  {ont  hors  de 
ht  gencive  de  deflbus  avant  ceux  de  defliis.  Les  chevaux  font  fouvent  très-ma- 
lades quand  les  crochets  de  deflfus  leur  percent;  au  lieu  qu'à  ceux  de  defTous  ils 
ne  s'en  trouvent  point  incommodés. 

On  voit  des  chevaux  aufquels  les  dents  de  lait  font  tombées ,  &  qui  n'ont  point 
encore  mis  leurs  dents  d'en-haut ,  quoique  les  coins  leur  ayent  percé. 

Il  nous  refte  maintenant  à  parler  des  Crochets,  appelles  autrement  Crocs,  qui 
différent  des  autres  dents,  en  ce  que  ceux-ci  ne  (ont  point  précédés  de  dents  de 
lait  :  ces  crocs  viennent  aux  chevaux  environ  à  trois  ans  &  demi.  Auffi-tôt  que 
les  dents  mitoyennes  A  les  pinces  font  déchauflTées ,  ou  excédent  la  gencive,  eues 
pouffent  entièrement  en  quinze  jours  ;  au  lieu  ^ue  les  coins  font  plus  de  tems , 
n'ont  de  hauteur  qu'environ  l'épailfeur  d'un  écu ,  &  font  tranchans.  Il  peut  arriver 
que  les  coins  percent  prefqu'en  même  tems  que  les  crochets ,  quelquefois  aupa- 
ravant, Se  prefque  toujours  aprè«^. 

Les  chevaux  qui  vivent  d'avoine  ,'  ou  qui  mangent  de  la  paille ,  dès  qu'ils 
#nt  deux  ans  &  demi ,  paroiflent  à  la  dent  plus  âgés  qu'ils  ne  le  font,  parce  que 
eette  nourriture  les  ufe,  &  que  l^  marque  s'efface- 

Un  cheval  à  cinq  ans  n'a  plus  de  dents  de  lait,  8c  fes  coins  commencent  à 
poufïer. 

Lorfque  les  coins  pouffent,  il  femble  que  la  dent  nelaffe  que  border  la  genci- 
ve ;  après  quoi  on  la  voit  s'avancer  peu-à-peu ,  &  à  cinq  ans  accomplis-  elle  eft 
tout-à-fait  hors  de  la  gencdve  :  ce  qui  difHngue  cette  dent  des  autres ,  qui  l'ac- 
compagnent, c'eft  qu'elfe  eft  comjne  tranchante ,  &  qu'elle  eft  encore  au-dedans 
toute  pleine  de  chair  ;  nMUsàmefure  que  la  dent  croît,  la  chair ,  qui  étoit  dedans  , 
£s  retire ,  8c  il  refte  à  la  place  un  creux  qui  occupe  tout  le  dedans  de  la  dent, 
qui  h'eft  point  encore  plate  par  le  haut,  comme  elle  l'eft  un  an  ou  environ  après 
que  le  coin  a  pouffé. 

Ainfi ,  cour  avoir  une  idée  racourcie  &  diftinfte  de  ce  qu'on  vient  de  dire ,  on 
^ura  qu  un  cheval  qui  a  pouffé  les  coins ,  a  là  gencive  ieulcment  bordée  par  de- 
hors, &  le  dedans  rempli  de  chair  jufqtt'à  cinq  ans  que  cette  chair  difparoit  :  -de- 
puis cinq  ans  jufqtt'à  cinq  ans  8c  demi ,  la  dent  du  coin  refte  toute  creufe  en* de* 
dans  ;  &  depuis  cinq  ans  &  demi  jufqu'à  fîx ,  ce  vuide  qui  paroiffoit  à  la  dent ,' 
s'emplit;  la  dent  pouffe,  &  eft  toute  égale  p?ir  le  haut,  dedans  comme  dehors  , 
ic  plate ,  n'y  reftant  qu'un  creux  au  milieu  ,  femblable  au  germe  d'ime  fève 
âche  ;  8c  c'eft  pour  lors  que  le  cheval  entre  dans  la  fixiéme  année. 

Depuis  que  le  cheval  a  atteint  cet  âge  ,  on  n'a  plus  égard  qu'aux  coins,  aux 
dents  mitoyennes  &  aux  <Tochets,  pour  connottre  fî  un  cheval  marque  :  on  n'a 
rien  à  confulter  aux  autres ,  puifque  la  marque  en  eft  ufée. 

On  appelle  un  cheval  qui  marque ,  celui  dont  les  coins  font  creux  &  noirs  dans 
le  milieu.  A  fîx  ans  accompli^,  un  cheval  a  les  coins  hors  de  la  gencive,  comme 
environ  un  travers  du  petit. doigt,  le  creux  noir,  bien  diminué,  8c  le  crochet 
autant  long  qu'il  le  peut  être.  À  fept  ans ,  la  tîient  eft  encore  plus  longue  d'ua 
doigt,  &  le  creux  prefqH'uféj  «c' enfin  à  huit  ans  le  cheval  a  r/x/?,  c'eft-à-dîre, 
^ue  la  dent  n'a  plui  de^  creux  nw>  ScfitQk  t«»t«  uai^j  &fkHir  lors  «ette  dent 
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^rêeâe  la  gencive  de  l'épaifleur  du  doigt  du  milieu.  Tous  ceux  qui  font  yttié^ 
tlans  la  connoiflance  des  chevaux,  conviennent  qu'ordinairement  ils  ont  rafé  à 
'iiuit  ans ,  quoiqu'il  y  en  ait  qui  ne  rafent  qu'à  neuf. 

Venons  à  l'application  de  ces  marques.  Il  faut  d'abord  fçavoir  qu'à  l'égard  d'un 
cheval  qui  ne  marque  plus ,  ou  qui  a  rafé ,  conune  on  dit ,  on  n'en  peut  juger  de 
Fâge  qu'à  la  longueur  des  dents,  ou  aux  crochets:  fi  celui  de  defliis  eft  vis- 
à-vis  celui  de  deflbus  ,  il  faut  y  toucher  avec  le  doigt;  &  s'il  eft  tout  ufé  &  de 
niveau  au  palet,  c'eft  une  marque  que  le  cheval  a  du  moins  dix  ans ,  quelquefois 
un  peu  moins ,  mais  cela  eft  rare. 

Une  autre  remarque  qu'on  fait  au  crochet  de  deflbus ,  eft  que  les  jeunes  che- 
vaux l'ont  toujours  pointu  ou  aigu,  d'une  çratideur  médiocre,  tranchant  des 
deux  côtés  &  lans  rouille  ;  au  lieu  qu'en  vieiîliflant ,  ce  crochet  s'allonge  ,  s'é- 
moufle,  s'arrondit  &  devient  crafleux;  &  aux  vieux  chevaux  ilparoit  fort  gros 
^  rond,  tout  ufé,  &  de  couleur  jaune. 

Un  crochet  canelé  en  dedans ,  &  creux  en  quelque  façon ,  marque  qu'un  cheval 
îi'a  que  fix  ans  ;  ce  tems  paffé ,  il  ^'arrondit  par  le  dedans  :  c'eft  pourquoi  il  ê(|i 
bon  de  s'attacher  àcohnoltrc  les  crochets,  comme  une  des  marques  la  plus  aflurée 
pour  connoltre  l'âge  des  chevaux;  &  cette  marque,  avec  la  dent  du  coin,  ea 
donne  une  connoiffance  certaine. 

On  connoît  aufli  qu'un  cheval  eft  vieux ,  lorfqu'en  lui  levant  la  lèvre  dedeflus  i 
tm  lui  voit  les  dents  fort  longues  :  &  fi  elles  font  ufées  dans  le  milieu ,  c'eft  en- 
core un  figne  qu'il  a  le  tic ,  qui  eft  un  grand  défaut  dans  un  cheval  :  on  le  re- 
marfue  encore  mieux  lorfqu'on  s'apperçoit  que  les  dents  qu'il  ajypuye  cpntre  U 
mangeoire  pour  tiquer,  font  ufées  &  longues  des  deux  côtés. 

Il  y  a  encore  d'autres  indices  pour  connoître  la  vieilleflè  d'un  chevaL  Par  cxem-? 
pie ,  de  regarder  au  nœud  de  la  queue ,  au  pli  de  la  lèvre  de  deflbus ,  ou  à  d'autres 
différentes  marques  ;  mais  conune  elles  font  très-incertaûnei  &.fort  variantes,  on 
ne  confeille  pas  de  s'y  arrêter. 

.  Les  fins  connoifleurs  s'attÈ^chent  aux  jambes  p6uf  tonnditre  l'&ge  d'un  cheVal  : 
C  elle5  font  bonnes  &  bien  faites,  s'il  a  le  flanc  trouflTé  &  n©a  avaUé,  s'il  eft  frais'j 
fans  altération ,  &  s'il  n'a  point  les  pieds  ruitiés^  s'il  mange  biein  ic  marche  do 
même ,  ils  jugeift  qu'il  eft  jeune. 

Les  chevaux  qui  ne  marqiient  plus ,  ont  les  falieres  extrêniemeût  creufcs ,  c^ 
qui  msirque  leur  vieilleflè  ;  quoiqu'il  faille  obferver  néanmoins  que  les  chevau^ç 
çf)gendrés  de  vieux  étalons,  les  (mt  de  même  dès  Tâge  de  quatre  ou  cinq  ans,  8c 
les  yeux  ridés  &  enfoncés* 

On  contlott  çncore  qu'un  cheval  eft  vieux,  lorfque  l'os  çk  la  ganachfe  du  côté^ 
d'enhaut,&  au-deflus  de  la.barbê,,eft  tranchant,  ce  qui  fe  remarque  en  paflanf 
lamatn  deQIis';  au  lieu  que  fi  cet  os  eft  rond ,  c'eft  figne  de  jeutiefle.  ^  -  > 
,  Ou  bien  l'on  tire  la  peau  fur  la  ganache  avec  deux  doigts ,  ou  fur  l'épaule  :  fi 
^llc  refie  long-tems iàns  reprendre  ion  premier  état,  il  eft  fur  que  le  cheval  n'eft 
pi»feime. 

,  Une  autre  marqueicertaine  de  vieilleflè  y  eft. kwtfgue  le  cheval^&  ;  c'eft-à-dire  ; 
qu'à  l'endcok  du  fourcii  il  y  vient  la  largeur  d'un  îiard ,  plus  ou  moins ,  de  poil 
bbac  mêlé  avecfle.naturçL  Jleft  bonde  remarquer  ^u'un  cheval  ne  fille  jamaî* 
avant  qu'il  ait  qaatjDrzet  ans.  Les  Maqui^ons  tâchent  de  cacher  ce  défaut  .ert 
pôgnant  les  fourcils ,  ou  eti  les  arrachant,  ain^nt  mieux  ^çx&.  ces  partie$:parc^if- 
icntpelées  que  fillées. 

Le  palet  d'un  cheval  dénote  encore  fa  vieilleflè ,  lorfqu'il  eft  décharné ,  &  qu'il 
oomaenc^  à  &  f  é^her  par  le  milieu^  Les^  chevaux  gris  blanchiflent  à  mefure  qu'ils 
irieliliflent;  ife  blanchiflent  même  par  tout  le  côrp^».    ..  ^  i  »•, .  '^        .  ..    ^  '    J   ^ 

Vij 
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Il  y  4  encore  les  chevaux  contremarques,  dont  il  faut  fê  méfier  dans  Vzchat  qv^xm 
en  fait  :  on  les  connoît  à  voir  le  creux  de  la  dent,  qui  eft  noirci  avec  de  Tencre 
double  j  d^autres  brûlent  avec  un  fer  rouge  un  grain  de  fcigle  dans  le  creux  de' 
la  dent,  qui  la  nolrcrit  très-bien.  U  y  a  plufieurs  autres  moyens  dont  on  ie  fert 
pour  contremarquer  les  chevaux;  mais  on  a  beau  faire,  ces  marques^  trompeufès 
n^imitent  jamais  aflTez  bien  le  naturel ,  on  en  connott  toujours  la  faudeté  pour 
peu  qu'on  ait  d^expérience.  Si  Ton  trouve  plufieurs  indices  de  vieilleflfe  dan^  ua 
cheval ,  &  qu^on  y  voye  quelques-unes  de  ces  marques  équivoques  &  fufpeâet 
de  faufleté ,  il  ne  faut  point  douter  qu'il  ne  foir  contremarque.  Il  y  en  a  qui , 

Î^our  tromper  les  acheteurs,  racourciflentles  dents  d'un  vieux  cheval;  mais  il  eft 
acile  de  le  connottre  ,  parce  qu'on  ne  fçauroit  fi  bien  les  limer,  au  cas  qu'oa 
puifle  le  faire,  qu'il  n'y  refte  toujours  quelques  traits  de  la  lime,  outre  que  let 
crochets  ne  font  pas  faits  conune  à  l'ordinaire. 

U  y  a  des  chevaux  qui ,  dès  qu'ils  ont  une  fois  marqué ,  marquent  à  toutes  dent9j; 
tiiuelquefdis  même  à  tout  âge;  on  appelle  ces  chevaux  Bégusi  cela  vient  de  ce 
qu'ils  ont  les  dents  plus  dures  que  les  autres.  Les  cavales  font  plus  fujettee 
à  être  bègues  que  les  chevaux  :  ceux  ou  celles  qui  font  bégus ,  marquent  donc 
à  toutes  ks  dents,  aux  coins ,  â  la  dent  d'auprès,  même  aux  pinces;  &  il  refte 
aux  dents  de  devant  un  petit  creux,  &  la  marque  noire  qu'on  appelle  Germ^ 
itfévt. 

Pour  ne  s'y  point  tromper ,  on  remarque  s'ils  ont  la  dent  courte  &  les  cro* 
d^ets  petits,  pointus  &  tranchans  ;  pour  lors  on  les  juge  jeunes  :  ce  n'^ pas  qu'il 
n'y  ait ,  comme  nous  l'avons  dit ,  des  chevaux  qui  marquent  toute  leur  vie ,  80 
^ui  ne  marquent  point  à  toutes  les  dents  ^  mais  on  connolt  leur  âge  à  la  loos; 
gueur  des  dents  &  aux  crochets. 

D&s allures  du  Quval^  &  destromptries  des  Marchands  de  Chevaux. 
• 

l'ai  déjà  parlé  des  allures  &  des  poftures  du  cheval,  de  plufieurs  de  far  défauts;. 
ft  des  bons  ou  mauvais  fignes  qu'il  peut  avoir:  j'ajoute  ici  plufieurs  autres  cho&s 
<iu'il  eft  bon  de  fçavoir  pour  s'y  mieux  connottre ,  &  n'être  point  trompé. 

On  augure  bien  d'un  cheval  qui  bat  la  terre  du  pied;  &  c'eft  la  marque  d'uif 
tempérament  bon  &gsâ,  quand  tous  lés^  membres  Mû  tremblent  lorfqu'iJi  hanir 
ou  renifle. 

On  ne  doit  point  prendte  ceux  qui  font  (ujets  à  mordre  ou  à  tirer  du  derrière  J 
car  c'eft  une  marque  de  foiblefle;  c'eft  auffi  un  mauvais  figne  quand  ils  remuenc 
continuellement  là  queue  du  haut  en  bas;  c'eft  une  marque  de  furdîté  quand  ils 
jettent  toujours  l'oreille  en  arrière  :  &  ils  ont  de  la  difficulté  à  ref[drer  quand  ilsr 
ont  l'exti*nité  du  nez  pendante.  Au  refte ,  qulk  ayent  bon  pied ,  ion  œil  ic 
Konne  bouche,  qu'ils  foient  prompts  à  l'arrêt  &  à  obéir,  fenfibles  à  r^eron ,  point 
ombrageux;*^  s'il  fe  peut,  aifés  à  étriller,  iferrer,  à  monter,  à  enhamacherf 
&  légers  à  la  marche,  c'eft  le  principal.  Ds  ne  font  point  de  fatigue ,  ni  pour 
les  voyages ,  ni  pour  le  trait ,  quand  ils  ont  le  train  de  derrière  foible  :  ce  quifè 
tonnoit  quand  en  commençant  àgaloper  ils  Serrent  la  croupe ,  ccônmie  s'ils  vou- 
aient ramaflfer  leurs  forces»,  &  qu'ils  fe  relâchent  aufli-tôt  ;  atl  Ueu  que  quamf 
Ife  train  de  derrière  eft  ferme ,  ils  reftent  toujours  au  même  état. 

U  faut  auflî  prendre  garde  fi  le  cheval  qui  eft  deftinéilafelle,  mardie  commb- 
dément ,  &  pour  cela  on  remarque  s'il  eft  uni^  c'eft-à-dire,  fi  en  marchant,  le  trai» 
de  devant  &  celui  de  derrière  ne  font  qu'un  même  mouvement:  s'il  fe  berce  e» 
trottant:  c'eft  un  figne  qu'Un'apasde  graadjTein^,  fie  U  eft  feon  qu'il  aefetifW 
ft  a  ébranle  pointioahoniDç^  .  . 
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A  qtielqu'ufage  qu'on  mette  un  cheval ,  il  faut  qu'il  foit  vigoureux.  Une  marque 

3u'il  a  P^)eron  fin  &  de  la  vigueur ,  c'eft  quand  il  fe  trémouile  aux  approches 
e  Téperon  ;  &  qu'étant  retenu  en  main ,  fans  pouvoir  bouger  de  la  place  ^  pen- 
dant qu'on  le  pique  des  deux ,  il  tâche  de  partir  de  la  main  en  battant  du  pied^ 
ic  mâchant  Ton  mors  fans  tendre  le  nez. 

Comme  les  Marchands  de  chevaux  font  habiles  8c  hardis  à  cacher  les  défauts 
de  ceux  qu'ils  vendent ,  il  eft  bon  de  connoître  le  plus  qu'on  petit  de  leurs  tours* 
d'adreflè ,  non  point  pour  tromper ,  mais  pour  s'empêcher  de  l'être  y  &  pour  pou* 
voir  quelquefois  corriger  un  défaut  corrigible. 

AufG'tôt  que  le  Maquignon  a  acheté  un  cheval ,  il  tâche  d'apprendre  le 
mieux  qu'il  peut  du  vendeur  ,  quels  font  les  vices  &  les  imperfeftions  de  fou 
cheval ,  pour  employer  enfuite  tour  fon  fçavoh*  â  les  corriger  ou  ks  cacher.  Par 
exemple* 

Si  le  cheval  qu'il  acheté  eft  mélancolique  &  fans  vigueur,  il  ne  manquera  par 
-  M  matin ,  à  midi  &  au  foir ,  de  le  bien  frotter ,  jufqu'à  ee  qu'il  le  rende  fenfible  au 
point  d'être  toujours  en  aâion  au  moindre  mouvement  du  fouet  du  maître:  avec 
cela ,  cet  animal  aura  toujours  quelques  coups  toutes  les  fois  qu'on  l'étrillera  ou 
qu'on  le  découvrira  ;  &  même  pendant  qu'il  fera  en  vente ,  le  maître  en  entrete* 
nant  fon  chalasid,  ne  laiifera  pas  que  de  le  battre  &  de  te  tourmenter  ^  (i  bien 
qu'à  fa  voix  feule  il  ne  cédera  point  de  fauter.  Quand  on  le  mené  du  marché  y 
pendant  que  le  valet  le  monte^  le  maître  lui  donne  cinq  ou  fix  bons  croups  de 
floufline  ,  le  valet  lui  enfonce  les  éperons  dans  le  ventre;  &  fi  le  pauvre  cheval» 
venoirà  jbuer  un  peu  de  la  queue,  ce  qui  feroir  une  marque  de  foiblefie  ,  le 
maître  lui  décharge  furie  champ  un  grand  coup  de  bâtoti  fur  la  croupe ,  pour  qu'il 
ne  la  remue  plus.  Si  ceci  ne  fuffit  pas  pour  rendre  le  cheval  très-fenfible  àlefaire* 
aller  vigoureufement  tant  qu'il  aura  une  étincelle  de  vie,  le  Maquignon,  avec 
ks  deux  premiers  doigts  de  la  main^  lui  relèvera  la  peau  le  long  du  ventre',  &  le 
percera  d'outre  en  outre  en  deux  ou  trois  endroits  avec  une  alêne;  enfuite  il 
frottera  ces  piqueures  avec  du  verre  pilé  finement ,  en  mettra  dedans  autant  qu'il 
pourra,  &  rajuftera  proorementlepoil  par-deffiis,  ayant  foin,  pour  g;uérir  ces^ 

Siqueures  en  moins  de  cfouze  heures ,  de  lesfrotter  le  foir  d'un  léniment  fait  avec 
e  la  térébentine  &  du  iaïet  en  poudre. 

Si  le  cheval  eft  courbatu  ou  foulé,  le  Maquignon  I0  monte  ât  Féchauffè  ufr 
quart  d'heure  avant  que  de  l'expofer  en  vente  ^  le  bat  &  le  tient  toujours  eir 
haleine  ;  car  tant  qu'il  aura  chaud  &  qu'il  marcl^ra  fur  terre  moite,  il  fera  diffi*-^ 
cîle  de  découvrir  Kimperfeâion  de  fon  pied.  S'il-  a  la  corne  ridée  ou  raboteufe, 
comme  font  la  plupart  des  pieds  foulés ,  ou  s'il  a  quelque  furot ,  douleur ,  ou  au^ 
tre^  mal  vifible  aux  jointures  bafies ,  on  le  montera  dans  la^  boue ,  pour  lui  falir  les^ 
jambesfe  cacher  ces  défauts:  de  même  pour  en  abattre  les  enflures,  enfle  mener» 
à  l'eau ,  où  on  lui  lavera  les  noollets  des  jambes  avec  de  Peau  froide. 

S'il  boite,  on  ôte  le  ièr  du  oôté  qu'il  boite,  ou  bien' le  Maquignon  lui  ccftipe' 
on  peu  de  la  peau  du  talon ,  pour  avoir  lieu  de  vous  jurer  que  le  boitemenMe  vienr 
911e  du  manque  de  fer  :  00  ce  qiielque  légère  atteinte  au  talon.  > 

De  même ,  fi  le  cheval  eft  fujet  a  la  morve,  il  arrêtera  cette  maladie  pendant* 
douze  bonnes  heures,  en' lui  foufflant  dans  les  narines  une  bonne  qiiàntîté  de 
poudre  ftemutatoire,  le  en  lesfrottant  enfuite  avec  deuxlongues  plumes  tcempées- 
ilans  du  jus  d'ail ,  ou  dans  de  l'huile  de  laurier;  après,  avant  fait  nettoyer  les  naK' 
fines  avec  de  Feav tiède,  il  y  jettera  une  mixtion  d^ail  oien  battu ,  8c  de  moi»^ 
farde,  qu'il  y  retiendra  en  bouchant  Bien  les  narines  avec  fes  malus ^  pour  qur' 
le  cbevâ  étermie  enfuite  autant  qu'il  voudra. 

^^uaad  ua  cheval  dl  &  vieux  ^  qu'U  n'eft  plus  boA-à  tku  ^  h  Maquignon  toi 
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brûle  le  bout  des  dents ,  afin  que  le  cautère  actuel  que  le  feu  y  fera ,  empêche  qu'on 
n'y  reconnoifle  l'âge  ;  ou  bien ,  s'il  a  perdu  fes  dents  de  marque ,  il  lui  maniera  le», 
lèvres  à  tous  momens ,  &  les  percera  d'une  alêne,  pour  le  rendre  fifenfible,  qu'il 
ne  fe  laiffe  pas  regarder  les  dents. 

Il  y  a  encore  beaucoup  d'autres  tromperies  ordinaires  aux  Maquignons ,  com« 
me  de  vendre  un  cheval  lunatique ,  de  lui  teindre  le  poil ,  de  faire  des  ùaxfks 
queues  ou  des  marques  blanches  au  front;  fi  le  cheval  aies  oreilles  longues,  ils 
les  lui  coupent,  pour  les  rendre  petites ,  &  de  la  forme  qu'on  a  dit  qu'elles  doi-i 
vent  être  ;  s'il  eft  de  longue  taille ,  on  lui  aiufte  une  felk  qui  lui  cache  ce  défaut  ; 
s'il  eft  mad  en  felle ,  on  lui  met  une  felle  naute  de  fiége  ;  &  quand  il  a  la  corne 
mauvaife,  on  y  met  diflfërentes  drogues,  ou  on  le  ferre  de  manière  que  le  mal 
«ft  caché  ;  s'il  eft  dur  à  l'éperon ,  on  le  tourmente  à  force  de  coups  &  de  mena* 
tes ,  &  on  lui  frotte  fouvent  le  flanc  de  fel  &  de  vinaigre  ;  s'il  a  la  bouche  dure  & 
féche,  on  lui  donne  im  mors  rude  frotté  de  quelque  drogué  pour  le  faire  écumer; 
pour  qu'on  ne  s'apperçoive  point  qu'il  appuyé  fur  fbn  mors,  &  qu'il  paroifle. 
léger  à  la  main ,  on  lui  met  dans  les  lèvres  une  petite  chatnette  qui  eft  attachée, 
à  la  bride  &  à  la  gourmette  fi  adroitement ,  qu'à  peine  l'apperçoit-on.  Enfin  ^ 
les  Maquignons  font  prendre  à  leurs  chevaux  certaines  habitudes  qu'ils  appellent> 
Montres ,  où  ces  animaux  font  merveilles;  mais  hors  de  là,  ce  n'eft  plus  rien  qui 
raille. 

Pour  vous  garantir  de  toutes  ces  tromperies ,  quand  le  Marchand  aura  fait 
ifîonter  fon  cheval,  obfervez  s'il  s'épouvante,  faute,  recule,  s'impatiente  &. 
tient  à  peine  un  pas  réglé.  Remarquez  ?iufli  s'il  a  l'œil  trifte,  pefant,  ferme  on* 
immobile  ;  s'il  court  de  mauvaife  grâce ,  fans  lever  le  cou ,  fans  témoigner  de 
gaieté  ;  s'il  a  la  tête  lourde  &  pefante  fous  la  main  du  cavalier  ;  &  enfin ,  s'il  n'eft: 
inquiet  que  devant  le  monde,  &  non  en  arrière;  ce  fbnt-là  tous  fignes  de  pefan-^ 
teuf  :  c'eft  pourquoi ,  quand  vous  appercevrez  quelques-uns  de  ces  fignes,  faites 
ilefcendre  celui  qui  monte  le  cheval  ;  &  fous  prétexte  de  le  confidérer  de  plur 
près ,  &  d'examiner  s'il  a  la  peau  lâche ,  attirez-là  un  peu  à  vous  en  lui  paflTant^ 
la  main  fur  la  croupe  8c  fur  les  côtes:  s'il  ne  le  fouflfre  pas  volontiers ,  c'eft  imo^ 
marque  qu'il  a  été  bien  battu;  &  quand  vous  lèverez  ainfi  la  peau  à  l'endrcMtde, 
l'éperon ,  s'il  tourne  la  tête  pour  mordre ,  ou  s'il  retire  fa  peau ,  rennie  la  quet» 
Se  branle  la  tête,  c'eft  une  preuve  qu'on  lui  a  frotté  les  côtes  de  verre  ou  autre 
chofe ,  pour  le  rendre  fenfible  8c  vigoureux  en  apparence,  Si  voiis  n'êtes  pas» 
.<ontent  dé  cela,  le  plus  «ûr  eft  de  le  monter  vous-même ,  ou  de  le  faire  montor. 
par  une  perfonne  de  confiance ,  le  prendre  fi  on  peut  au  fortir  de  l'écurie ,  luài 
donner  quatre  doigts  de  bride  plus  qu'il  ne  lui  en  faut,  le  laifler  aller  à  fon  gré^ 
têtç  baiffée ,  s'il  veut ,  pçndant  un  quart-d'heure.  S'il  y  a  du  monde,  &  qu'ifpaT 
roifle  trop  vif  ,t  menez-le  à  l'écart  ;  s'il  s'y  modère  de  lui-même ,  c'eft  une  marque, 
que  fon  feu  n'eft  qu'artificiel  8c  forcé  :  mais  quand  fa  vivacité  feroit  naturelle 
£c  touiôuts  égale ,  ce  n'eft  ni  une  ntarque  sure  èe  bonté,  ni  le  feu!  figne  au- 
quel il  faille  s.'atticher  ;  car  plus  un  cheval  a  de  feu ,  moins  il  eft  propre  pomn 
les  voyages:  il  faut  pour  cet  ufage  un  cheval  modéré,quinefoitnikntni 
•  ;Violént. 

Pendant  le  tems  qu'on  tient  ainfi  le  cheval  fous  foi ,  le  laiflant  all^sr  àfbagrÉ; 
il  eft  d^^  de  découvrir  bientôt  fes  défauts  :  s'il  e&  fujet  à  broncher ,  il  bronchera 
en  un  quart  d'heure  plus  d'une  fois,  juiqu'à  donner  peut-être  du  nez  en  terre  ; 
6^il  eft  boiteux ,  on  le  verra  à  fon  pas  ou  à  fon  trot ,  mais  jamais  au  galop  ;  s'il 
j)efe  à  U  mam  ,  il  portera  fortement  fîir  la  bride  ;  &  s'il  eft  parefleux ,  il  ralen-. 
tira  fa  marche  petit-à-petit ,  8c  s'arrêtera:  alors  réveillez-le  vivement  pour  con-i 
HQitre  ce  qu'il  çft;  car  la  pareffe  èft  aufli  mauvaife  daos  les  chevaux,  de  trak. 
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que  dans  ceiut  de  carrofle  &  de  felle ,  parce  que  toutes  fortes  de  chevaux  doivent 
^oir  y  autant  qu'on  le  peut ,  de  belles  allures. 

Le  pas  ,  qui  eft  la  première  allure  du  cheval ,  fe  fait  quand  il  lève  en  même- 
tems  les  jambes  diamétralement  oppofées ,  c'eft- à-dire,  la  droite  d'un  train  avec 
ta  gauche  de  l'autre  j  &  comme  le  pas  eft  la  marche  la  plus  ordinaire ,  tout  che- 
nal doit  ravoir  bon ,  c*eft-à-dire,  vite,  léger,  doux,  grand  &  élevé,  quoique  le 
-pas  fbit  la  marc4ie  la  moins  vite  &  la  moins  élevée. 

Le  trot,  c'eft-à-dire,  la  marche  qui  eft  entre  le  pas  &  le  gsdop  ,  eft  Pallure  na- 
turelle du  cheval  :  ils  s'y  mettent  tous  aifément,  pour  peu  qu'on  les  prefle.  Tous 
les  chevaux  de  Meffagers  &  de  Chaflè-marées  vont  le  trot  ;  &  on  connoît  la  bonté* 
d'un  cheval  à  le  faire  trotter. 

'  Le  GaloD ,  qui  eft  l'alka-e  d'un  cfievaf  quixourt  en  faifant  un  faut  en  avant ,  & 
levant  prelqu'en  même-tems  les  deux  jambes  de  devant ,  &  enfuite  celles  de 
derrière,  doit  être  étendu  &  uni,  enforte  que  le  cheval  galope  toujours  fur 
le  bon  pied  fans  fe  défunir  ;  c'eft-â-dire ,  qu'il  continue  à  galoper  fur  le  même  pied 
qu'il  a  entamé  la  galopade;  qu'il  plie  bien  le  bras;  qu'il  aille  de  cadence,  c'eft- 
â-dire ,  qu'il  y  ait  de  la  juftefle  &  de  l'égalité  dans  tous  fes  moirvemens ,  &  qu'il 
^'aît  p«înt  les  Ahxt^s  froides  :  ce  qui  fe  dit  du  cheval  qui  ne  levé  pas  alfez  te  ge- 
«ou,  &  qui  rafe  le  tapis ,  comme  font  les  chevaux  Anglois.  Le  cheval  doit  en-' 
core  avoir  toutes  les  allures  fermes,  fafts  sUntretailUr  y  c'eft-à-dire,  que  les  jambes 
de  chaque  train  ne  fe  coupent  poini^  &  ne  croifènt  point  Tune  fur  l'autre;  & 
^u'il  ne  bégaye  point,  c'eft-à-dîre,  fîhs  battre  à  la  main,  fans  lever  le  nez ,  fans^ 
branler  la  tête ,  &  fans  fecouer  la  bride. 

Un  cheval  qui  va  V amble ,  (  qui  eft  quand  lès  jambes  du  même  côté  fe  meuvent 
enfemble,  &  les  deux  autres  après,  )  doit  i**.  aller  rondement  &  uniment ,  c'eft- 
à-dire,  que  le  derrière  fuive  fî  bien  le  devant,  que  le  cavalier  foit  fans  mouve- 
ment. 2**.  Aller  également;  car  quand  la  cadence  n'eft  pas  toujours  la  même , 
Fallure  eft  défagréable  &  fatiguante,  3°.  Que  le  cheval  nefecoue  point  la  croupe, 
car  il  fe  fatigue  bien  vite  ,.&  qu'il  ait  aflez  de  mouvement  aux  jambes  de  derrière, 
La  meilleure  marque  eft  quand,  en  allant,  il  pofe  le  pied  de  derrière  un  pied  8c 
demi  ou  deux  plus  loin  que  celui  de  devant  ;  &  plus  ils  font  éloigi>és  l'un  de 
l'autre ,  mieux  il  va  l'amble ,  d'autant  qjie  c'eft  tine  marque  qu'il  a  la  hanche 
boj^. 

Un  cheval  qui  eft  bien  fur  Cts  hanches^,  a  toujours  bonne  grâce,  &  eft  prefquci 
toujours  bon:  ceux  qui  ont  des  hanches  roides  en  marchant,  c'eft-à-dire ,  qui  ne 
les  plient  point ,  inconunodent  fort  leur  homme ,  &  ce  font  ordinairement  des 
chevaux  ruinésr. 

Uaubin y  autrement  dit  l'^rn/r^/^w  ,  ou  le  traquenard ,  eft  un  amble  rompu; 
qui ,  fans  tenir  ni  du  pas  ni  du  trot,  tient  de  Tamble  &  du  galop  :  c'eft  une  al- 
lure prompte,  mais  mal  réglée,  mauvaife  &  difgracieufe.  Cependant  les  chevaux 
qui  aubinent,  ont  ordinairement  de  l'ardeur ,  &  c'eft  ce  qui  les  perd  ,  d'autant 
qu'elle  ne  peut  pas  durer  :  quelquefois  aufli  cette  allure  vient  de  foiblefle  de 
reins  ou  de  jambes.  Offn'eftime  point  les  clievaux  qui  vont  le  traquenard  ;  ils 
lie  font  point  du  tout  propres  pour  le  carrofle  ni  pour  le  trait  ;  ils  ne  peuvent 
tout  au  plus  fervir  que  pour  des  MeflTageries ,  encore  fe  ruinent-ils  bien  yîte.  En 
un  mot,  l'entrepas  eft  le  train  que  vont  les  chevaux  qui  ont  les  jambes  ruinées  , 
ou  les  reins  foîbles. 

Quoique  Pamble  foit  l'allure  du  cheval  la  plus  douce  pour  le  cavalier ,  ce- 
pendant elle  eft  bannie  du  manège  comme  l'entrepas,  &  on  n'y  veut  que  le  pas, 
le  trot  &  le  galop.  L'amble  eft  pourtant  la  première  allure  des  poulains,  quand 
ils  ne  font  pas  encore  affez  forts  pour  trotter;  &  c'eft  un  petit  pas  vite  qui  plaît 
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à  celui  qui  monte  le  cheval,  &  qui  ne  s'apprend  point  par  art ,  mais  qui  vieftf 
naturellement.  Pour  entretenir  les  poulains  dans  cette  allure ,  qu'ib  quittent  dès 
qu'ils  font  faits ,  on  leur  met  des  entraves,  &  on  leur  attache  des  bouchons  de 
foin  autour  des  paturons  des  jambes  de  derrière. 

Au  refte ,  il  ne  faut  point  s'attacher  aux  régies  délicates  du  manège ,  pour  juger 
des  allures  des  chevaux  tels  qu'il  nous  les  faut  pour  notre  maifon  ruftique  :  il 
fuffit  qu'ils  foient  fans  vice ,  bons ,  forts ,  &  francs  du  collier,  c'«ft-à-dire,  qu'ilâ 
Xirent  d'eux-mêmes  fans  qu'on  les  hâte. 

Pour  fçavoir  fi  un  cheval  efl  courbatu,  foulé  ou  incommodé  de  quelques-uni 
de  f^  membres,  il  &ut  attendre  qu'il  ait  repofé  quelque  tems  à  l'écurie,  &  que 
perfbnne  ne  le  tourmente:  alors  examinez  fa  contenance;  s'il  fe  foulage  d'un 
pied ,  &  s'il  ne  peut  pas  demeurer  long-tems  fans  être  tantôt  fur  l'un ,  tantôt  fur 
l'autre ,  concluez  qu'il  eft  courbatu  ou  foulé ,  ou  qu'il  a  quelque  mnde  chaleur 
aux  pieds.  Si  le  cheval  avance  feulement  un  des  pieds  de  devant  plus  que  l'autre  , 
ou  s'il  ne  fe  repofe  pas  également  fur  les  deux  de  derrière ,  c'eft  une  marque  que 
fes  03  &  /es  nerfs  fe  reflentent  encore  de  quelque  grande  foulure. 

Pour  connoltre  les  excrefcences  intérieures  qui  viennent  au-de(Ius  de  la  corne  « 
les  tumeurs  dures  qui  viennent  fur  la  couronne ,  &  autres  Semblables  maux  de 
jambes  que  la  boue  peut  cacher^  vifitez  le  cheval  quand  il  eft  net  le  bien  lavé, 
mettez-y  même  les  mains  pour  que  rien  ne  vous  échappe. 

Si  vous  doutez  qu'il  ait  les  jambes  enflées ,  ne  les  vifitez  que  quand  elles  fe- 
ront féches,  ou  quand  il  aura  eu  une  ou  dtux  heures  de  repos.  Si  vous  ne  pou« 
vez  pas  attendre  fi  long-tems ,  maniez  le  cheval  tout  le  long  du  nerf,  ic  prefiez 
des  doigts  la  chair  où  vous  la  trouverez  plus  épaifle:  fi  la  marque  des  doigts  y 
demeure,  ^  que  vpusfentiez  quelqu'humeur  glaireufe,  fbyez  sûr  qu'au  moindre 
voyage  il  aura  les  jambes  gorgées  ;  car ,  quoique  l'eau  froide  &  le  travail  difiipent 
un  peu  l'enflure ,  il  refte  toujours  de  l'humeur  dans  la  jointure  bafle. 

Pour  fçavoir  fi  le  cheval  n'a  point  quelqji'épreinte  ou  foulure  dans  l'épaule; 
dans  la  hanche ,  ou  dans  quelques  autres  membres  fupérieurs ,  prenez-le  par  la 
bride ,  &  appuyant  le  dos  contre  fon  épaule ,  faites-le  tourner  le  plus  court  que 
vous  pourrez,  tantôt  d'un  côté,  tantôt  de  l'autre:  fi  en  tournant  il  ne  porte 
pas  la  jambe  de  dehors  au-deilùs  de  celle  de  dedans,  &  que  celle  de  dedans  lui 
manque  de  manière  qu'il  n'ofè  s'appuyer  defius ,  &  qu'il  ne  la  remue  qu^orf 
de  tems  8c  de  mauvaife  grâce,  comptez  qu'il  eft  foulé  en  quelqu'endroit  lupé- 
Vieur  de  la  j^mbe  fur  laquelle  il  n'ofe  s'appuyer  dans  un  petit  tour,  parce  que  de 
tels  tours  tordent  toujours  Sç  fatiguent  les  jointures  hautes. 

Pour  difcerner  fi  le  cheval  n'a  point  la  morve ,  la  coiute-haleinc ,  ou  quelque 
autre  mal  intçme ,  enmoignçzTlè  ferme  au  gofier  proche  la  racine  de  la  langue , 
afiez  long-tems,  &  jufqu'à  ce  qu'il  ait  touffe  deux  ou  trois  fois  :  s'il  remue  auffi* 
tôt  les  mâchoires ,  comme  s'il  mâchoit  quelque  chofè  (  ce  qui  ne  vient  que  de 
quelques  vilainies  qu'il  a  tirées  en  touflant ,  )  c'eft  ime  preuve  qu'il  a  eu  la  morve^ 
ou  quelque  morfondure  ;  s'il  touflè  comme  s'il  étqit  enroué  ,  c^eft  un  figne  de 
pourriture  dans  les  poulmons;  &  s'il  toufiè  net  5c  creux,  c'eft  une  marque  qu'il 
eft  inconunodé  de  la  refpiration,  fur-tout  quand  après  quelqu'exercice  on' le 
voit  battre  des  flancs ,  ou  remuer  fbuvent  la  queue  ;  car  s'il  avoit  la  refpiratioa 
libre ,  fes  flancs  iroient  lentement ,  &  il  ne  remueroit  guères  la  queue. 

Quant  au  cheval  lunatique ,  c'eft  un  défaut  qui  échappe  facilement  à  la  v&e  ^ 
mais  que  les  connoifleurs  découvrent  aifi^ent;  car  quoique  l'œil  ne  foit  guères 
changé  du  naturel,  il  eft  toujours  un  peu  plus  rouge  &  beaucoup  plus  obfcuc 
qu'un  bon  œil  :  de  plus ,  on  y  peut  remarquer  comme  une  ligne  blanche  tout  au- 
tour du  dernier  cercle  de  l'œil  3  ce  qui  eft  la  marque  la  plus  fiiire  de  ce  vice. 
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A  Pégard  des  poils,  queues  &  marques  artificielles;  votre  main  ou  vos, yeux 
les  découvriront  aifément;  le  blanc  contrefait  n'a  jamais  tant  d'éclat  que  le  na- 
turel; il  s'accorde  fort  mal  avec  les  autres  traits,  &  c'eft  comme  une  vieillq 
fnéce  (ur  un  habit  neuf  On  voit  fouvent  des  chevaux  à  qui  on  a  fendu  les  na-r 
îêaux,  pa^rce  qu'ils  n'avpient  pas  Jes  conduits  de  la  refpiration  libre  :  ce  n'efl; 

{'  )oint  un  tléfaut,  les  chevaux  <l^Efpagne  les  ont  ainiî  ;  cela  ne  fait  qu'empêcher 
es  chevaux  de  hannir  ,*&  leur  facilite  la  refpiration  ;  c'eft  pourquoi  ils  en  font 
nieilleurs  pour  les  longues  courfes  Se  pour  les  partis  :  ainii  l'incifion  des  nafeaux 
n*eft  pas  toujours  une  preuve  depoufle  ;  par  conféquent  il  faut  recourir  à  d'autres 
lignes  pour  découvrir  cette  maladie. 

Quant  à  l'âge  du  cheval ,  fi  le  vendeur  lui  a  brûlé  les  dents  y  vous  trouverez  que 
les  trous  qu'il  y  aura  faits  par  ce  moyen  ^  feront  de  bogucoup  plus  roods  &  plu^ 
noirs  que  les  naturels:  ordinairement  ils  font  tous  d'i^ne  même  forme  ;  au  liei; 
que  les  naturels  font  prefque  toujours  inégaux,  plus  petits  &  plus  ufés  les  uns 
que  les  autres.  Si  le.cheval  ne  veut  point  fouflfrir  que  vous  le  regardiez,  à  la  bou- 
che ,  mettez-y  adroitement  votre  doigt,  &  en  lui  tâtantle  dedans  de  la  mâchoire 
'iupérieure  par  le  trou  qui  efl  au-dedans  ,  vous  découvrirez  aifément  fon  âge  ; 
•vous  pouvez  encore  ne  tous  y  'point  tromper  en  vous  fervant ,  pour  le  comioître  , 
^des- moyens  qui  font  indépfnd^s  des  dents,: 

Le  ticefl  un  des  grands  défauts  d'un  cheval  ;  c'efl  pourquoi  il  ne  faut  point 
l'acheter  quand  il  eh  eft  attaqué ,  à  moins  que  le  bon  marché  ne  le  fafle  prendre  , 
de  qu'il  ne  tique  que  très-pew ,. parce  qu'il  s'en  t^o^ve  qui  rendent  encore  eq 
'cet  état  de  bons  fervices.  Les  fîgnes  du  tic  font  quand  le  cheval  retord  la  tête  , 
drefle  les  oreilles,  tourne  les  yeux,  tient  la  bouche  ferrie  &  la  queue  étendue^ 
qu'il  a  les  flancs  abattus,  qu'il  appuyé  les  dents  fur  la  mangeoire,  &  qu'il  la  ronge 
en  étendant  le  cou  :  il  a  fouvent  les.dents  de  dsSiis  ou  de  de^us  T\fées  à  force  de 
mordre  fa  mangeoire  en  rotant  du  gofier. 

^  '  <^*ne  fçaurolt  trop  prendre  .garde  ni  aux  allures  ,ril  à  toutes  Iç^  ptirties  #un 
-clieval  quand  onl'achete,  parce  que  lesfinefles  des  M>$iquig|itons,  pour  cachef 
les  défauts  manifefles ,  aufG-bien  que  les  plus  fecrets,  font  en  très-grand  nombre^ 
Pour  faire  paroître  la  queue  forte  aux  chevaux  qui  l'ont  foible  &  débile  ,  ils  la 
lient,  comme  on  faifoit  anciennement  aux  couruers,  ou  bien  ils  leur  coupent 
le  nerf  qui  vient  de  la  croupe  :  on  dit  même  que  quelques-uns  y  attaçheint  aur 
<ledans  un  fer  très-délié.  '  .      ^..  ^  .       j     . 

*  Si  le  cheval  a  les  oreilles  longues ,  îjs lès  eoapçAt  pour  lç$  repdrp^ «aiguës;  8^ 
fi  elles  fpnt  abaiffées ,  Us  les  relèvent  par  le  mouvement  de  la  tefîiere ,  ou  même 
ils  les  coupent  un  peu  &  les  recoufent.  Si  le  cheval  eft  Itfng ,  jls  lui  approprient 
une  felle  haute  de  fîége.  Quand  il  a  la  corne  mauvaif^b ,  ils  y  apjpUquent  du  fur- 
point  ou  divers  onguens,  fc  le  ferrent  à  l'avantage,  déguifant  fi  bien  le  dé&ut^ 
qu'ils  font  paroître  le  cheval  tout  autre  ;  &  lorfqu'il  a  du  poil  dont  la  couleur  oU 
le  mêlaiige  pourroit  être  de  mauvais  augure,  ils  let  coloreqt.  d'une  autre  façon  \ 

'  ce  q<â  eft  J^rtant  difé  cforeconhoître-par  \m  diflFjftrenceîde  la  couleur  nameiI(Ç^  \ 

Si  le  cheval  eft  ombrageux ,  ils  le  harcèlent  fans  cçfle  <le  la  main  >  de  .la  voqç 

'&  du;genou ,  lorfqu'il^eft  prêt  d'abordei*quelque  chofe  ^q«i  lui  peut  faire  peur  ^ 

^^nfbrte  qu'ils  le divertiflent.  S'il  eft  fort  en  boœhe ,  avapt  q^e 4e.  )lje,mettrçi  -^  U, 

carrière,  ils  ont  au  bout  un  homme  affidé,  qui  de  la  voix  &  de  la  main  lui  fai)| 

figne  de  parer  ;  ainfi  il  s'arrête,  &  en  a  bientôt  pris  l'habitude  en  ce  lieu.  S'il  a 

•  la  bouche  dure  &  féche ,  ils  lui  donnent  un  morè  rude  y  &  même  ils  y  mettent  du^ 
Tttiel  fc  du  fei ,  afin  qu'il  jette  de  l'écimie;  âc  pour  w'il  n'^ppuye  pias  fur  foit 
mère  8c  paroiflfe  léger  à  la  nmin ,  Us  lui  niettcnt  dans  les  lèvres,  une  petite  chat{ 
•nette  qui  éft  tiée  à  ï^hM^  8c  i  la  goumettje.^  &  ^CSii^m^^  fi  j?roprein^t  ^ 
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^u'il  ti^eft  pas  facile  de  rappercevoir.  Si  le  cheval  a  difficulté  ^  refpirer ,  ik 
hxi  fendent  les  nafeaux  ,  ou  y  remédient  par  diffih^ens  médicaraens  dont  Tefièr 
eft  de  peade  durée.  S'il  eft  dur  â  l'éperon ,  ils  le  tourmentent  par  coups  &  par 
menaces ,  &  le  plus  fouvent  ils  lui  frottent  les  flancs  avec  du  iel  &  de  la  ieâîve^ 
ou  du  vinaigre. 

Les  Maquignons  ont  coutume  de  faire  prendre  de  belles  allures  à  leurs  die* 
vaux ,  tant  qtrils  font  dans  les  lieux  de  montre  oii  ils  les  ont  façonnés  ;  mait 
il  eft  néceflaire  qu'un  ami  les  monte  &  les  feflfe  aller  toute  forte  de  trains  flc 
par  divers  chemins ,  pour  les  ramener  à  leur  naturel  eâ  les  dépayiànt  ;  &  pcHir 
découvrir  les  tromperies^  on  fait  attention  premièrement  aux  fers  fe  au  mor^ 
du  cheval  :  fouvent  on  en  reconnott  par-'lâ  les  défauts ,  fur-tout  ceux  de  la  bou- 
che ,  qui  ne  doit  pas  être  déchirée ,  ni  la  hngtto  découpée.  Enfuite  on  prend  garde 
tque  les  genoux  ne  foient  point  gros,  enfla ,  ni  écorchés ,  &  ^pie  les  flancs  ne 
foient  pas  frottés  ni  cicatrifi£s  :  après  on  confidere.  la  tête ,  les  oreilles ,  la 
feHe  8c  la  queue.  Pour  fçavoir  fi  le  cheval  eft  fort  d'échiné  &  des  hanches,  OQ 
obferve  auflî-tdt  qu'il  eft  monté,  s'il  eft  ferme,  &  s'il  ne  fê  relâche  point  en  mar* 
chantou  en  galopant  ;  &  pour  s'aflurer  s'il  eft  fort  des  jambes,  de  poitrine  agile^ 
6c  s'il  a  le  genou  délié ,  on  y  prend  garde  en  detcendant ,  &  on  le  fait  alkr  le 
pas  en  lui  laiiTant  la  bride  fur  le  cou,  fans  le  pyvofuer.,ni  du  talon,  ni  delà 
voix ,  ni  de  la  main. 

Enfin ,  outre  toutes  ces  précautioiis,  quand  vous  achetez  un  cheval ,  prenez 
du  tems  autant  que  vous  pourrez ,  pour  avoir  tout  k  loifir  de  l'examiner ,  de  le 
voir  aller  8c  arrêter ,  afin  que  ce  que  vous  n'aurez  pas  renum^ué  un  jour,  s'ap- 
I>erçoive  un  autre  jour  avant  le  marché  conclu. 

f^ices  &  céu  redhUntoins  du  Chevaux  &  des  Btfimux. 

II  y  a  plitfîeurs  cas  ndhibUoins ,  c'eft^^àrdire ,  plufienrs  vices  pour  lefqnels  od 
peut  obliger  le  Marchanda  reprendre  les  chevaux  qu'il  a  vendus ,  quand  ils  oot 
quelques-uns  de  ces  vices  ou  maladies. 

LapouiTe,  la  morve,  la  courbature,  les  courbes,  le  félon  quelques-uns; 
le  tic,  font  les  cinq  cas  les  plus  communs  de  l'^ion  ndhibitoire:  c'eft  ainu 
qu'on  appelle  Taâion  qu'on  a  pour  fàke  caflèr  le  marché,  parce  qu'on  fup^ 
pofe  que  l'acheteur  ne  l'auroit  pas  conclu,  s'il  eût  connu  le  défaut  du  cheval, 
que  le  Marchand  lui  a  caché  par  artifice,  en  arrêtant  irs  figaes  extérieurs  àt  \% 
maladie. 

On  donne  dix  4our9^ponr  s'en  sq>percevoir  8c  obliger  le  Marchand  â  repren- 
dre fbn  cheval ,  parce  que  ces  déâints  peuvent  bien  être  cachés  pendant  qudquea 
f'  )urs ,  mais  rarement  plus  de  dix  :  du  moins,  c'eft  â  ce  terme  de  dix  jours  quie 
ufage  de  Paris  8c  la  plupart  des  Coutumes  ont*fixé  la  durée  de  l'aâion  redhi* 
bitoire.  Dans^  le  Barrois ,  elle  dure  quarante  jours ,  parce  qu'on  y.  juge  qu'on  peut 
empêcher,  par  des  remèdes  prépai'és ,  que  les  vices  cachés  ne^  .découvrent  pen-* 
dant  plus  d^un  mois.  Le  Parlement  de  Rouen  donnoit  auffi  quarante  jours  j 
mais  depuis  1 7  x8 ,  il  n'en  dcmne  plus  qpe  vingt.  Dans  TAmienoit ,  il  f^t  avertir 
en  dedans  4e  4etiviéme  jour  de  la  livratfon  du  .cheval ,  8^- ailleurs  en  dedans  le 
huitième  ;  car  le  tcms  de  la  durée  de  cette  aâion  eft  local 

Bien  des  gen>  mettent  le  cheval  boiteux  au  nombre  de  ceux  quî^  peuvent  être 
rendus  dans  les  dix  jours ,  quand  on  découvre  qu'il  boite ,  parce  que  c'eft  uit 
défaut  qui  peut  s'arrt  ter  pendant  quelque  t:ms  )  pais  dans  ce  cas  il  faut  ^le  Iqa 
Experts  jugent  qtié  la  maladicTient  de  lo  n  ic  que  le  cheval  boitoit  avant  IV 
chat.  Un  cheval  ^  boite  i&^iàiar^comme  tiiiemt  ietbMtt^u^giiçns  1  c'eftàrdire^ 
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qaTeft  i'eft4lM>tteux  fans  qi^cm  Tait  pu  euéKr  ^  ne  boite  plus  quand.ll  eft  bien 
&hauflf{  â  marc&er  ;  au  lieu  que  quand  il  botte  pour  quelque  bleflure  <IU  autrç 
inconvénient  nouveau  Se  aâuel ,  plus  il  va ,  &:  plus  il  boite  :  c'eft  pourquoi ,  pour 
bien  juger  fi  un  cheval  efl boiteux^  il  êiut  le  voir  tantôt  repoli^  H  tantôt 
écJiaum  en  marche. 

Quant  aux  autres  animaux,  comme  moutons ,  vaches  &  cochons ,  ilç  ont  aufli 
leurs  vices  latens^  pour  Idquelson  peut  exercer  l'aétion  redhibitoire  ;  mais  elle 
doit  être  formée  dans  le  huitième,  ou  au  plus  dans  le  neuvième  jour  de  la  llvraîr 
ion  :  tels  font  l'avortin  ic  la  pourriture  pour  les  raclies  flcles  mioutona,  la  ladrerie 
pour  les  porcs ,  &  le  cla^au  pour  les  moutons. 

Il  n'y  a  point  de  garantie  pour  les  autres  vices ,  ân*-tout  quand  ils  (ont  ex<v 
ternes  &  apparens*  Il  n'y  a  point  même  de  ganntie,  de  quelque  vice  que  ce  foit, 
pour  les  hardes  des  chevaux,  ni  pour  les  troupeaux  vendus  en  gros ,  i  moins  que 
toute  la  harde  ou  le  troupeau  n'ait  été ,  lors  de  la  vente ,  garanti  exen^  de  tout 
iNce^  ou  fain  8c  net.  • 

A^ticlbIL 

Nourriture  &  foins  nectaires  aux  Chevaux. 

Quand  vous  les  aurez  choifis  (uivant  les  régies  de  T^rtide  précédent,  k  valets  . 
charretier  ou  d'écurie  à  qui  vous  en  confierez  la  conduite,  doit  être  robufte  8c 
a/Ièétionné  pour  fes  chevaux ,  qu'il  accoutumera  à  obéir  plutôt  à  fa  voix ,  qu'au 
fijuet  &  aux  coups,  qui  tte  font  qu'endurcir ,•  rebuter,  &  fouvent  forcer^  ébor- 

Ser  ou  eftropier  les  bêtes;  il  ne  les  fùrchargera  5c  ne  les  poufTera  point  trop;  il 
a  mattneux  8c  affidu  à  les  bien  étriller  tous  les  matins,  bc  quelquefois  à  midi 
en  été  ;  exaâ  à  les  abreuver ,  à  ne  leur  donner  que  du  foin  bien  examiné  8c  de 
f  avoine  bien  épouiTée ,  à  ne  les  point  laifler  manquer  de  litière,  à  viûter  leurs 
fers ,  8^  à  nettoyer  l'écurie  quand  il  en  eft  tems.  U  iêra  auffî  aâif  8c  vigilant  à 
ne  rien  laiffèr  trafaier  ni  pourrir  contre  terre,  oè  les  rats  mangeroient  les  cuirs  j 
.i  raccommoder  tout  ce  qui  eft  de  fon  reffort,  âc  à  prévenir,  le  plus  qu'il  pourra. 
les  inçonvéniens ,  fur-tout  le  feu  8c  les  maladies  des  chevaux:  c'eft  pourquoi  il 
éft  bon  qu'il  entende  un  peu  â  les  connottre  8c  à  les  panfer,  8c  tout  n'en  irft 
que  inieux.  S'il  fait  un  peu  des  métiers  de  Charron  8c  de  Sellier ,  cela  épargnera .  * 
bien  de  petits  achats,  8c  bien  des  yuides  8c  des  dépenfès  de  voyages,  qu'il  faut 
ibuvent  faire  pour  recourir  aux  Arti&ns. 

Si  le  domaine  8c  le  labourage  font  confidérables,  on  a  plufieusa  valets,  8c 
même  un  maltre^valet,  qui  a  foin  de  voir  fi  les  chevaux  8c  tous  les  befiiaux  fbnt 
Bien  pourvus  8c  bien  panfés  :  c'eft  lui  qui  diftribue  le  travail  |ux  autres  valets  ^ 
qui  fait  ftire  les  moiiibns  8c  les  foins ,  qui  a  l'entretien  des  prairies ,  le  fumage  ^ 
snamage ,  façons  ic  femaiUes  des  terres ,  qui  veille  fur  la  récolte  8c  la  conferva- 
tion  des  fruits  ic  grains,  &  Itu*  le  travail  des  autres  valets  :  il  eft  pourtant  bon 
que  le  maître  ait  l^eU  encore  à  tout  cela  après  lui. 

Quand  on  a  une  bonne  jument  que  l-on  veut  conferver  pour  le  labour ,  pour  la 
fêUe  ou  autrement,  afin  qu'elle  ne  conçoive  point ,  on  la  boude ,  c'eil-à-dire^ 
ç|u'on  lui  ferme  la  nature  avec  une  boucle. 

Soins  qiiil  fautfe  donner  tous  les  Jours  aupris  des  Chevaux^ 

Les  fers  8c  les  harnois  des  chevaux  étant  bien  entretenus,  Bc  les  charrettes  ac  , 
autres  uftenfiles  de  l'amculture  bien  préparées ,  fui^tout  vers  la  fia  de  Février 
fte  commence  la  femame  des  avoines^  8c  le  tems  quelesdievaHX^qui  travailk&tj, 
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veulent  être  traités  méthodiquemrft,  (  car  il  s^agit  ici  des  chevaux^e  labeur ,  J 
.vos  valets  qui  coucheront  dans  les  écuries  pour  être  plus  â  portée  de  leurs  ch^ 
vaux,  pour  empêcher  qu^ils  ne  fe  battent  la  nuit,  &  généralement  pour  fubvenir 
à  tous  leurs  befoins,  fe  lèveront  une  heure  avant  le  jour ,.  commenceront  par  ôter 
le  vieux  foin  du  râtelier,  y  en  mettront  de  nouveau ,  &  nettoyeroht  lamangeoire 
de  toutes  pailles,  terre,  fiente  de  poule  &  autres  ordures.  Quelques-uns  donnent 
alors  aux  chevaux  Une  poignée  d'avoine  pour  leur  ouVrir  1  appétit  ;  d'autres  & 
contentent  de  leur  laiffer  manger  un  peu  de  nouveau  foin,  Auâv-tôt  qu'ils 
ont  mangé  ce  peu  d'avoine  ou  de  nouveau  foin ,  on  les  fait  fortir  de  l'écurie  pour 
les  étriller,  parce  que  la  poufGere  incommoderoit  les  autres,  &  qu'on  les  étrille 
plus  commodément  que  dans  l'éciu'ie. 

Cen'eftpas  le  tout  que  de  bien  nourrir  les  chevaux,  il  faut  aufll  les  bien  panfèr^^ 
c'eft-à-dke ,  les  étriller  tous  les  jours  ;  fans  quoi  les  faletés ,  dont  leur  peau  fe  couvre, 
engendreroient  la  gale  &  quantité  d'autres  inconvéniens  qui  les  font  dépérir  à  voie 
d'œil  :  d'ailleurs ,  le  mouvement  de  l'étrille  aide*à  la  tranfpiration  ;  &  c'eft  une 
chofe  aflurée ,  qu'un  cheval ,  avec  moins  de  nqiuriture  diftribuée  mélhodique- 
ment,  bien  panlé  &  bien  étriUé,  s'entretient  plus  gras  &  plus  beau  qu'avec beau^ 
coup  plus  de  nourriture,  quand  on  néglige  de  le  panfèf.  fjn  père  de  famille  doit 
-donc  biea  y  veiller ,  &  apprendre  même  à  fes  valets  la  manière  de  le  faire  ^  c'ii 
.  s'apperçoit  qu'ils  ne  le  fç^vent  pas. 

Un  yalet-chanretier  doit  être  difpos,  adroit,  ibuple,  nerveux  &  hardi  ;;  &  J 

J)0ur  bien  étriller  un  cheval ,  il  faut  qu'il  prenne  l'étrille  de  la  main  droite ,  8c 
a  queue  de  la  main  gauche  près  delà  croupe;  qu'il  pafle  légèrement  l'étrilla 
le  long  du  corps \  devant  &  derrière ,  &  qu'il  continue  jufqu'à  ce  que  l'étrille 
n'amené  plus  de  craflfe.  Une  étrille  doit  être  forte  &  légère;  les  meîUeures  vien^ 
nent  d'Angleterre. 

Cela  fait,  on  prend  une  épouflctte,  qui  eft  un  morceau  Je  ferge,  avec  laquelle 
on  fait  voler  toute  la  pouffiere  qui  refte  fur  le  cheval  ;  il  faut  la  pafler  fur  toufba 
fes*  parties  généralement,  fur^tout  fur  celles  où  l'étrille  n'a  pas  pu  pafler,  comme 
les  oreilles  Se  la  ganache  :  après  cela  ^  tenant  le  cheval  fous  le  menton^  on  lui 
brofle  la  tête  bien  fort  avec  une  brofle  de  poil  de  fanglier  ,  le  licou  ôté;  on  lui  ' 
nettoyé  bien  les  yeux  &  les  fourcils,  car  il  s'y  attache  beaucoup  de  crafle:  en- 
iuite  on  lui  pafle  la  brofle  par  tout  k  corps  pour  unir  le  poil,  en  le  nettoyant 
alternativement  avec  l'étrille ,  à  mefure  qu'on  brofle  le  chevaL 

Pour  bien  faire,  on  devroit  tous  les  jours,  après  que  les  chevaux. /ont  épouC* 
fêtés ,  prendre  un  bouchon  de  vpaille  tortillée  de  la  grofleur  du  bras ,  la  tremper 
dans  l'eau ,  &  la  pafler  &  repafler  for  tout  le  corps  du  cheval,  principalement  fur 
les  jambes ,  oà  il  faut  demeurer  long-tems  :  ce  frottement  ouvre  les  pores,  diflipe 
les  humeurs^  égayé  &  fortifie  le  cheval.  L'exercice  en  eft  pourtant  un  peu  trop 
lo^gj  P^^  obliger  les  valets  à  le&ire  tous  les  jours  :  c'eft  aflez  qu'ils  le  faflèût 
atvec  foin  les  joursde  fêtes  ou  pendant  le  mauvais  nms. 

Quand  les  chevaux  ont  été  panfés  de  cette  manière,  pn  prend  le  peigne,  foit 
de  buis  ou  de  corne,  pour  démêler  doucement  les  crins,  tant  du  cou  que  de  la 
queue,  en  commençant  par  le  bas ,  &  remontant  pèu-i-peu  &  doucement  jufqu'à 
la  racine  du  crin ,  afin  de  n'en  point  arracher  ;  car  il  n'y  arien  de  plus  lait  qu'une 

![ueue  ou  une  crinière  dégarnie.  Les  chevaux  ainfi  panlés,  on  les  mené  boire,,  en 
es  égayant  toujours  le  plus  qu'il  eft  poflîble. 

Je  ne  parle  point  des  chevaux  qui  font  fi  chatouiUetrx  &  fi  {ènCbles,  qu'ils  ne 
peuvent  louffrir  ni  l'étrille,  ili  même  Ja  brofle,  enforte  qu'il  faut  les  panfer  eia 
main ,  c'eft  àrdirc  y  les  frotter  Se  refrotter  à  poil  &  à  contre-poU  avec  la  mân  trente 
fée  dans  Teau^  iof^u'à  ce  ^u'on  ne  tire  plus  de  craflê^ JLes  chevaux  dç  tirage i. 
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Sont  il  s'agit  principalement  ici ,  ne  font  pas  fi  fenfibles  j  Se  Ton  n'y  fuffiroit  pas 
i  la  campagne ,  s'il  falloit  ainfi  les  panfer  en  main. 

Les  boues  caufent  aux  jambes  des  chevaux ,  quand  elles  ne  font  pas  bien  net-^ 
toyées ,  de  pefits  ulcères  fur  la  peau ,  qui  dégénèrent  en  poireaux ,  qui  devieh-» 
nent  incurables  &  ruinent  les  jambes  fans  retour  ;  de  même  que  la  pouffierd 
&  la  fueur  qui  fe  mêtent  ic  s'attachent  aux  jambes  des  chevaux  qui  travaillent 
dans  des  lieux  /ecs ,  y  font  une  crafle  vilaine  &  dangereufe ,  fiir-tout  qi^d  ces 
chevaux  ont  les  jarrets  gras  &  charnus  :  c'eft  pourquoi  il  eft  importai  de  le« 
^ien  étriller. 

La  plus  grande  partie  des  maladies  des  chevaux,  vient  de  boire  de  mauvaifes 
eaux;  telles  font  les  eaux  trop  vives,  trop  crues,  froides  ou  faneeufes.  Pour 
prévenir  ces  inconvéniensu  il  faut  obferver  que  fi  on  eft  proche  crune  rivière; 
on  ne  fçauroit  mieux  faire  que  d'y  mener  boire  les  chevaux  en  été ,  &  le  moind 
^'on  pourra  en  hiver,  fi  l'on  a  un  puits  chez  foi  ;  car  l'eau  de  puits  fraîche- 
ment tirée  pendant  cette  faifon  eft  chaude  ^  8c  par  conféquent  très-bonne  pour 
les  chevaux. 

Si  l'on  eft  éloigné  des  rivières,  &  que  pendant  l'été  on  n*aft  que  de  l'eau  dé 
puits  pour  les  abreuver ,  il  faut  la  tirer  long-tems  avant  que  de  là  leur  donner  i 
boire,  &  l'expofer  au  foleil  dans  des  tonneaux,  ou  dans  des  auges  de  pierre  bien 
nettes,  pour  corriger,  par  la  chaleur ,  la  grande  crudité  de  1  eau^,  qui  leur  eft 
fortnuifible* 

On  doit  les  conduire  rarement  danff  des  mygispour  les  y  Areuver,  parce  que 
cette  eau  n'a  que  de  très-mauvaifes  qualités. 

Après  que  les  chevaux  ont  bu ,  on  Whr  dc^ne  f avoine  dans  fa  msngeoife ,  qu^oit 
aura  bien  nettoyée. 

Cette  avoine  doit  être  bien  criblée  &  bien  épouffée  ;  &  avant  que  de  la  leuf 
donner ,  il  faut  avoir  foin  delà  flairer,  pour  fçavoir  fi  elle  aefent  point  le  goût 
de  rat  ou  de  relent ,  ce  qui  dégoûte  les  chevaux.  On  doit  faire  attention  fur-- 
tout  qu'il  a'y  ait  aucune  petite  plume  parmi ,  car  elle  {croît  capable  d'incom-* 
moder  beaucoup  un  cheval.  Environ  deux  picotins  de  cabaret  fuffifent  pouf 
chaque  cheval  :  &  tandis  que  les  chevaux  mangent  lear  avoine,  le  valet  peut 
déjeuner  ave*  les  autres,  pour  revenir  enfuitc  les  enharnacher ,  &  aller  à  la  char- 
me ou  au  charroi. 

Avant  d'enharnacher  leS  chevaux ,  foit  qp'on  le  fade  après  qu'ilsr  ont  mangé 
l'avoine  ou  devant,  il  faut  regarder  s'il  n^y  a  rien  de  défeftueux,  fort  aux  che-' 
vaux  ou  hamois ,  conmie  s'il  n'y  a  point  quelque  fer  de  manque  ou  qui  loche  ; 
fi  les  colliers  ont  toutes  leurs  pièces ,  s'il  n'y  a  rien  de  rompu  aux  harhois ,  fr 
les  cuirs  en  ibnt  bons ,  les  boucles  bien  arrêtées ,  8c  les  chaînons  forts  ;  fi  le  collier 
Be  bleflè  pas  le  cheval  au  poitrail ,  aux  épaulés  ou  au  garrot  ;  fi  la  felle  ou  la 
iellette  qu'on  met  fur  le  dos  du  cheval  de  labour,  porte  par- tout  également, 
3c  fi  elle  a  les  panneaux  bien  remplis  de  bourre ,  enforte  qu'elle  ne  porte  point 
trop  fur  le  dos  du  cheval,  &  que  de  même  ks  arçons  ne  le  preflent  point  trop 
ic  portent  également. 

Les  chevaux  ainfi  panf^s  &  enharnachés,  8c  les  charmes  &  charrettes  étant  er( 
jK>n  état,  le  valet  qui  a  auflU  déjeuné,  les  conduit  an  travail.  Il  ne  faut  jamais 
^If'illes  y  poufiè  dan#ie  coinmencement;  il  ne  doit  lefaèreque  peu-à-peu ,  â  mefure? 
tlu'ilss'y  éAïauffènt;  autrement  ils  fe  rebutent,  &  n'ont  point  d'appétit  à  leur 
retour  :  fouvènt  même  les  avives  les  prennent  ^  &  ils  cfeviennent  fourbus  oa 
gras-fondus. 

Dans  bien  des  pays ,  on  couvra  tous  fea  chevaux  df  hoaSèi  au  de  rets,  pour 
h$  giarantir  dea  mouc&v     ^^ 
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Les  chetaux  reviennent  de  la  charrue  ordinairement  à  onze  heures  dumatîil  J 
&  fouvent  ils  font  tout  en  fueur  :  il  faut  d'abord  leur  frotter  tout  le' corps,  à  Feip» 
ception  des  jambes ,  avec  un  bouchon  de  paille:  c'eft  le  premier  foin  qu'on  doit 
prendre  auîfi-tôt  qu^ils  font  entrés  dans  Técuriè  :  enfiiite  on  leur  prépare  du  fon  , 
c{U^on  mouille  beaucoup ,  &  qu'on  leur  met  dans  la  ma^eoire ,  pour  les  faire 
barbotter ,  &  les  aider  à  manger  leur  foin  avec  plus  d'appétit.  Ce  fon  fetir  rafral^ 
ehit  la^îbuche,  que  le  travail,  la  chaleur  &  la  poudre  ont  defTéthée.  Quoiqu'ils 
ayent  chaud,  il  ne  leur  en  arrive  point  d'incommodités,  ftîr-tbut  lorfque  î'eatf 
c{^s  kKjuelle  on  a  détrempé  le  fon ,  eft  prife  plutôt  trop  chaude  que  trop  fi^ide  s 
au  contraire,  fans  ce  foin,  bien  fouvent  les  chevaux  deviennent  dégoûtés ,  fa- 
ridité  de  leur  langue  leur  rendant  toute  autre  choie  infipide  :  c'eft  pourquoi  tous? 
tes  Laboureurs  qui  font  curieux  de  leurs  chevaux^ obferventfoigneufement  cette 
méthode  ,  &  ils  s'en  trouvent  très-bien. 

Sien  déS  ^jtfns  qui  fe  difent  entendus  à  gouverner  des  chevaux,  leur  frottent 
les  fambes  avec  un  bouchon  de^paifle ,  auilî-tôt  qu'ils  font  de  retour  d'un  fort 
travail,  prétendant  par-là  les  délaflfer,  leur  déroidir  les  jambes,  8c  leur  faire 
beaucoup  de  bien:  mais  ils  fo  trompent,  parce  qu^smrès  le  travail,  toutes  les 
humeurs  du  cheval  étant  encore  en  mouvement ,  ce  sottement  les  attire  fur  fcs 
jambes,  ce  qui  eft  très-dangereux;  &  le  moins  qui  puifle  arriver ,  eft  de  les 
rendre  roides.  Il  n'y  a  pourtant  point  de  mal  à  frotter  ahifi  les  }ambes  des  chevaux 
au  retour  du  travail  ;  mais  il  faut  attendre  qu'ils  n'ayent  plus  chaud ,  &  c'eft 
un  foin  falutaire  de  Us  leur  frottef  fe  foir  ;  ou  bîeft  on  les  leur  lave  avec  de  l'eau 
froide,  pour  détourner  les  huniieurs  &  |fs  rafraîchir:  on  peut  même  les  pro^ 
mener  un  peu  dans  la  mare  ou  dans^  rivière  ;  mais  fkns  permettre  qu'ils  y  boi- 
vent ,  parce  qu'ayant  ehaud ^  l'eau  leur  donaeroit  des  tranchées,  8c  pourroit  les 
rendre  poufllâ. 

.  Leur  râtelier  étant  garni  de  bon  foin ,  on  les  laifle  manger  en  repos  ju/qu'à 
deux  heures  ou  environ ,  qu'on  les  mené  boire  dans  une  rivière  pour  les  y 
égayer,  s'il  y  en  a  une  qui  foit  voifrne,  ou  bien  dans  des  auges  otr  ^gns  des 
tonneaux  dont  l'eau  aura  été  expofée  au  foleil,  comme  on  Fa  dit;  enfuite  ott 
leur  donne  feur  avoine,  pour  retourner  i  la  charrue  un  peu  après  mi'ils  liront 
mangée.  ,  '  3        • 

'  Les  chevaux  ne  quittent  la  chairue  qu'au  foleil  coyché.  Ailffi-tôt  qu'ils  font 
attachés  au  râtelier,  le  premier  foiif  qu'on  doit  prendre  ,  eft  de  leur  lever  les 
quatre  pieds,  pour  voir  s'il  n'y  a  point  quelque  clou ,  ^'il  ht  manque  rien  aux 
iers ,  Se  en  ôter  en  même  tems ,  avec  un  couteau ,  la  terre  ou  le  gravier  qui 
eft  entre  le  fer  &  la  foie ,  &  y  mettre  de  la  fiente  de  vache;  ce  que  les  va- 
lets négligent  bien  fouvent  de  faire  ^  fî  le  maître  n'a  foin  lui-même  de  leur 
faire  faire  devant  lui  :  ënfuite  on  frotte  6c  on  traite  les  chevaux  coooone  à  la 
dînée.  .  .  ' 

En  Brie ,  BeaulTe  8c  France ,  pêndantime  bonne  partie  de  Tannée,  on  ne  donné 
point  de  foin  aux  chevaux  :  oii  les  nourrit  de  coiTatsfde  Vefoe ,  de  menues  pailles 
de  froment  ou  d'avoine,  &  un  peu  de  luzerne  &  de  i&inrfoih ;  8c  avant  de  boire , 
o»leur  donne  une  jointée  de  bied-méteil,  feigle  ou  fromeht,  8c  l'avoine  après 
qu'ils  ont  bû.  Ces  chevaux  ainfi  nourris  travaillent  bien,  ^  oht  beau  cùtps  8è 
bon  poil ,  fi  ce  n'eft  qu'ils  font  fumets  à  la  cale  8c  au  farcin,  apparemt^nt  à  cailfo 
qu'on  leur  donne  trop  de  nourritures  acides;  car  la  luzerne,  le  fain-foin  8c  les 
cofTats  ne  produifent  pas  ces  mauvais  efibts,  quand  on  en  donne  moins  fréquem^ 
inent ,  comme  dans  les  autres  Provinces.  '  _    - 

Quoiqu'il  y  ait  bien  des  chevaux  qui  font  inquiets  8c  qui  jettent  une  partie  de 
leur  avoine  quand  on  les  regarde  nw^ger  ^  il  ûuMpurtant  que  le  valet  qui  1^ 
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•  I  Part.  Liv*  -I-I  I.  Cm  a  p.  L  Chtyofuc yjumrriture  ^  foins.  %6j 
goitveifne,y  foit  fou  vent  préfent,  pourféparer  ceux  qui  fe  battent,  pour  voir  ceux 
qui  mangent  avec  appétit ,  &  ceux  qui  ne  font  que  tâtonner  leur  avoine  j  ce  qui 
eft  une  marque  d'indifpofition  qu'il  faut  pr^enir. 

U  doit  auffi  avoir  un  grand  foin  de  leuRaire  bonne  litière,  qu'il  avancera 
toujours  aflez  en  devant  /parce  que,  pendant  la  nuit,  les  chevaux  la  repouflent 
jtouiours  en  arrière. 

C'eft  une  cU^e  eflentielle  à  la  fanté  des  chevaux ,  de  nettoyer  les  ^curîesy 
fc  de  leur  donner  de  la  litière  fraîche  le  plus  fouvent  qu'on  peut  ;  car  le  fumier 
5|u'o^  laiflTe  pourrir ,  a  tant  de  chaleur ,  &  les  ordures  ^  d'a- 

cide ,  que  les  pieds  des  cTievaux  s'y  échaufient  &  fe  gât  c'eft 

de-là  que  viennent  la  plupart  éjtz  maux  de  pieds  qui  1  s  de 

Service ,  fans  que  le  mattte  ni  les  valets  en  Içachent  la  s,  la 

litière  n-alche  ne  manque  pas  de  faire  piifer  le  cheval  r  du 

travail  il  entre  dans  l'écurie  où  il  la  trouve  ;  ce  qu'il  i  voit 

iiue  de  la  vieille  litière  ;  .enforte  qu'après  l'ardeur  du  ti  ^es- 

roit  dans  le  corps,  y  caii^eroit  des  inflammations,  d  cou 

4e  la  vel&e ,  où  dans  le  conduit  de  l'urine,  &  plufieurs  autres  maux  dont  les 
chevaux  meurent  fort  fouvent ,  s'ils  ne  font  promptement  fecpurus.  Au  refte, 
le  valeta^ira  cmcore  foin  le  foir ,  après  avoir  bien  frotté  k^  chevaux,  de  garnir  leur 
latelier  pour  la  nuit. 

Pour  empêcher  qu'Us  ne  fe  battent  C  aifément ,  on  met  entre  chaque  cheval  un 
(bâton  attaché  par  un  bout  fous  l'auge^  Scjfufpendu  par  l'autre  bout  à  une  corde 
attachée  au  plancher  de  l'écurie, 

Dt  la  quantité  &4ela  (pmluéde  la  nourriture  des  Chevaux. 

L'ordinaire  de  chaque  cheyal  de  çarroflc  ou  de  tirage  cft  de  deux  bottes  &  demie 
jde  foin  pour  le  joiu'  &  la  nuit  quand  ijis  font  forts ,  ou  de  deux  bcfttes  feule-* 
jnent  pour  ceux  qui  ont  moins  de  corps,  une  botte  Se  demie  de  paille ,  &  fix  pi-» 
4Cotins  d'avoine:  on  peut  n'en  donner  que  quatre  ou  cinq,  s'ils  ne  travaillei|f 
point ,  ou  s'ils  font  médiocres. 

Chaque  bof;te  de  foin  doit  pefer  dix  1  onze  livres.  Il  faut  le  choîfir  bon ,  fan» 
jgrosjoncs  ni  glaïeuls,  &  qu'il  ne  foit  point  rouiUé,  parce  qu'il  engçndre  ordi- 
jiairement  la  pouflè,  ^  même.que  l'ayoine  qHJ  n'eft  pas  bien  époufîetée.  Il  faut 
auÂî  la  tenir  bien  nette  de  crotes  de  fWis*,  fiente  &  plumes  dé  volailles  :  pour 
cela  on^feiert  de  la  vanette ,  qui  .eft.ux;e  efpéce.de  grand  panier  rond  &  bas  de 
bord  ;  c'eft  un  meuble  d'écurie  fort  commode.  * 

tOor donne  1  un  cheval  de  fellc  une  botte  6c  demie  de  foin ,  avec  une  botte  de 
^paille  &  quatre  picotins  d'avoine ,  /il  eft  de  bonne  taille  ;  on  peut  lui  retrancher 
jin  picotin,  s'il  eft  de  taille  inférieure. 

Tout  le  monde  fçait  que  la  ration  de  fbusrage  qu'on  diftribife  i  chaque  Çatvzr 
4ier  >.pour  Êiire  ûibiifter  fon  cheval  chaque  jour ,  eft  de  douze  livres  de  foin ,  autant 
«de  paille ,  ic  trois  picotins  d'avoine. 

Le  fon  n'eft  ppint  compté  taux  chevaux ,  parce  qu'il  paflê  vite^  rafraîchit  ic  ne 
lHourrit  pks.     .  *  • 

Qn  peutlrar  donner  de  la  paille  çojupée  menu  parmi  l'avoiae;  ce  mélange  eft 
Ion ,  &  les  empêche  de  devenir  pouffifs.  • 

.11  ne  faut  pas  nourrir  les  chevaux  d'avoîne  feule  ;  c'eft.  une  nourriture  ù'Op 
fiibftantielle  &  trop  chaude  :  elle  engendre  la  gale,  la  poufle,  &  lè  farcin. 

C'eft  d<ymer  dans  l'excès  contraire,,  que  de  ne  noi^ir  les  chevaux  que  de 
Terd^  parce  que  l'herbe  a  trop  de  flegme  pour  le  cheval  ;  c'eft  cej^  ikit  q^il^ 


Digitized  by 


Googlo. 


ï^  tA  NOUVELLE  MAISOW  RUSTiQWÊ;    * 

maîgrîflent ,  font  peu  de  travail  &  dépériiTent  en  peu  de  tems ;a  la  différeûCe  iàt 
bœdfs  8c  autres  beftiaux,  à  qui  le  pâturage  convient. 

Un  cheval  peut  pourtant  fe  tn^iÉ/tnitçn  bon  corps  avec  peu  de  nourriture  j 
jou  avec  une  nourriture  auflS  peu  foude  que  Pherbe,  pourvu  qu^on  le  nourrifle 
aux  heures  ordinaires ,  qu'on  le  panfe  bien ,  &  qii'oit  le  ménage  aii  travail. 

Jl  faut  feulement  remarquer  que  les  chevaux  maigres  ont  befbin  d'une  nour-^ 
Vîture  plus  forte*que  les  gras  :  le  repos  eft  auffi  néceffaire  pour  reftettre  les  che- 
vaux en  embonpoint,  parce  que  le  travail  diflipe  la  plus  grande  partie  de  ce  qui 
tourne^n  nourriture  j  c'eft  auffi  pourquoi  les  chevaux  qui  travaillent  beaucoup  f 
rangent  bien  plus  que  les  autres  :  ainfi  les  chevaux  de  manège  demandent  peu 
de  nourriture ,  parce  que  leur  travail  eft  médiocre. 

On  doit  proportionner  le  foin  au  tempérament  du  cheval,  8c  en  donnes  moins 
à  un  cheval  gras  qu'à  un  maigre  :  le  trop  de  foin  eft  nuidble ,  fur-tout  aux  che- 
vaux fins. 

La  gerbe  fraîchement  battue ,  entretient  mieux  les  chevaux ,  &  leur  fait  prendre 
une  meilleure  graifle  que  le  foiA ,  qui  les  rend,  lourds  &  pefants.    ' 

Le  foin  convient  pourtant  fort  bien  aux  chevaux  étroits  de  boyau  :  la  paille  ne 
leur  eft  pas  fi  bonne ,  à  moins  qu'ils  n'ayent  le  flanc  altéré  ;  elle  les  engraiflfe 
bien  moins  que  le  foin  :  c'eft  pourquoi  il  faut  plutôt  donner  du  foin  que  de  lu 
paille  à  un  cheval  que  l'on  veut  engraifler ,  à  moins  qu'il  ne  foit  pouffif  ;  car  le 
foin  nourrit  &  provoque  à  boire  plus  que  ne  fait  la  paille:  c'eft  auffi  pourquoi 
on  donne  aux  clievaux  chargés  d'encolure ,  plutôt  du  foin  que  de  la  paiÛe,  parc^ 
^ue  la  paille  augmente  le  volume  de  la  chair.    ^ 

Quant  à  l'eau ,  celle  qui  eft  trop  vive  ou  trop  froide ,  comme  nous  l'avons  dit  j 
ne  vaut  rien  aux  chevaux,  fur-tout  quand  ils  travaillent:  elleleiu*  afFoiblit  l'efto- 
^^c  9  ic  leur  caufe  des  crudités ,  des  obftruélions  de  foie,  des  tranchées  Stc  îles 
avives.  L'eau  la  moins  vive  eft  la  meilleure:  c'eft  pourquoi  on  préfère  celle  de 
rivière  à  celle  de  fontaine ,  8c  celle  de  fontaine  à  celle  de  puits.  Quand  on  eft  obli- 
gé de  fe  fervir  d'eau  de  fontaine  ou  de  puits ,  il  faut  feulement  avoir  la  précau- 
tion de  la  tirer  avant  que  de  la  leur  donner,  &  la  faire  chauffer  au  fbleil  pour 
corriger  la  crudité  de  l'eau.  Quand  on  ne  peut  point  prendre  cette  précaution  ,' 
foit  parce  qu'on  eft  preflTé  en  voyage ,  ou  autrement ,  il  n'y  a  qu'à  mettre  dans 
.  l'efu  de  fontaine  ou  de  cuits ,  un  geu  d'eau  chauffée  fur  le  feu ,  ou  du  fon ,  ou  biea 
deux  poignées  de  miettes  de  pain  :  ^'autres  ne  font  qu'y  mêler  ime  poignée  de  foin 
aveclamain. 

L'expérience  nous  apprend  que  les  éâux  de  mare  font  bonnes  aux  chevaux  ^î 
jpoufvtt  qu'elles  ne  foient  point  fangeufes. 

On  doit  entretenir  lepIuS  qu'on  peut,  les  chevaux  en  bonne  chair,  &  biea 
ronds.  Un  cheval  maigre  ne  fait  ni  honneur,  ni  çrand  travail  :  il  ne  faut  pas 
^uflî  qu'il  foit trpp  gras,  parce  qu'alors  il  feroit  pefant,  parelTeux,  fujet  à  fe  dé- 
goûter aux  chaleurs ,  8c  a  devenir  fourbu  ou  gras-fondu. 

Le  réghne  ordinaire  eft  de  lés  faire  boire  le  matin ,  &  de  leur  donner  l'avoine 
&  le  foin  un  peu  après  ;  on  en  fait  de  même  à  midi  &  au  foir ,  à  la  différence  que 
le  fbir  on  leur  donne  un  peu  plus  de  foin  que  pendant  le  jour,  fur-tout  en  hiver ^ 
parce  que  les  nuits  font  plus  longues. 

U  n'y  a  pointée  mal  à  mouiller  l'avoine  avant  de  la  donner  aux  chevaux;  celg 
Xi9  fait  que  calmer  la  vivacité  &  la  fermentation  du  fane.  ^  * 

Il  y  a  des  chevaux  qui  mangent  leur  litière  après  qu  ils  ont  mangé  l'avoine  : 
il  faut  les  en  empêcher,  parce  que  la  litière  a  toujours  un- acide  très-nuifiblei 
fur-tout  quand  elle  a  lA  jour  Qu  deux  i  &  elle  cprrompt  l'haleine  ^caufWes  fueurs^ 
te  quelquef<iis  h  pouife.  "       -  • 
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I.  Paet.  Liv.  III.  Chap,  I.  Chevaux ,nmrriturt& Joins.  €69 
Le  foin  convient  mieux  que  la  paille  ou  Vherbe  aux  chevaux  maigres  de  fa- 
tigue ,  de  voyage  ou  de  maladie ,  parce  que  la  paille  a  trop  peu  de  fiibftance, 
/k  que  Pherbe  pafle  trop  vite.  U  ne  faut  point  fe  faire  une  régie  de  ce  qu'on  voit 
quelques  chevaux  de  Laboureur  avoir  bon  corps,  quoiqu'ils  vivent  d'herbe  pen- 
dant l'été  ;  Favoine  &  les  bons  foins  fuppléent  à  l'herbe,  &  les  chevaux  qui  y  font 
nccoununés ,  s^accommodent  d'une  nourriture  qui  feroit  dépérir  les  autres; 

Z>c  la  mue  du  Cheval. 

Leclieval,  comme  tous  les  autres  animaux,  mue  ordinairement  au  prîntems, 
ik  quitte  fon  poil  d'hiver  pour  prendre  celui  d'été.  Il  faut  le  ménager  alors,  Se 
jenibrcer  fa  nourriture.  H  mue  aufG  quelquefois  de  corne,  ce  qui  arrive  fou- 
vent  aux  chevaux  qui  viennent  de  Hollande:  quelquefois  auûi  le  cheval  ne  mue^ 
-qu'en  automne. 

Des  foins  qi^ilfaiu  avoir  des  Chevaux  lorfqiî  ils  font  $n  voyafi. 

tSes  foins-ci  font  alfez  importans ,  parce  Çue  les  voyages  font  fouvent  de 
•rudes  épreuves  pour  les  chevaux:  c'eft  pourquoi  6n  ne  fçauroit  trop  les  y  mé- 
nager. 

Avant  <iue  de  partir,  il  cft  néceflTaire  de  voir  fi  les  houfles ,  felles ,  mors,  bri- 
des, &  le  refte  du  harnois, font  en  bon  élat  &  les  chevaux  bien  ferrés:  s'ils  font 
^nfibles  aux  mouches,  on  doit  avoir  de  plus  la  précaution  de  leur  faire  faire  un 
bec  fous  le  milieu  de  la  pince  de  chaque  pied  de  derrière ,  afin  que ,  comme  ils  les 
portent  fouvent  au  ventre,  pour  chaflèr  les  mouches,  &  qu'ils  pofent  rudement 
le  pied  à  terre,  ils  nefe  déferrent  point.  On  dit  qu'en  frottant  le  poil  des  chevaux 
A  mulets  de  fîic  de  feuilles  de  courge ,  les  mouches  ne  les  approchent  pas. 
•  U  faut  ménager  les  chevaux  en  route ,  fur-tout  dans  les  premières  journées. 
La  bonne  maxime  eft  de  les  mettre  d'abord  en  haleine ,  &  de  jour  en  jour  aug- 
menter pcu-à-peu  leiu-  coiuie.  S'ils  font  fatigués  &  maigres ,  il  eft  inutile  &  mê- 
jne  dangereux  de  les  expofer  en  voyage  avant  qu'ils  foient  rétablis. 

On  laifle  boire  le  cheval  dans  le  premier  ruiflfeau  ou  rivière  qu'on  trouve  fur 
Ja  route  ,&  cela  fur  les  ^ 
hiver.  Il  eft  de  la  prudei 

aÇn  qu'il  ne  hoive  pas  tout  d'un  trait.  Quoiqu^ 

on  peut  le  faire  bçîre ,  s'il  a  encore  bien  du  chemin  à  faire  jufqu'à  l'hôtellerie, 
pourvu  qu'il  ne  (bit  pas  hors  d'haleine  :  il  en  aura  plus  de  courage  &  fe  portera 
mieux.  Si  le  cheval  a  chaud  après  qu'il  a  bu  en  chemin,  il  faut  doubler  le  pas  w 
.  ibrtir  de  l'eau  >  ou  prendre  le  petit  galop ,  afin  que  l'eau,  qu'il  a  dans  le  corp*s ,  n^^ 
lui  caufe  point  de  mal ,  &  qu'elle  s'échauffe  par  le  mouvement  qu'il  fe  donnera. 

Lanîaxime  de  faire  boire  un  cheval  dans  la  journée ,  lorfqu'on  eft  en  voyage  ; 
eft  très-bonne  ;  mais  lorfqu'il  eft  arrivé  à  l'écurie ,  s'il  a  chaud ,  on  tarde  quelque 
tcms  à  le  faire  boire  ;  car  s'il  buvôit  d'abord,  il  courroit  fifque  d'avoir  des  tran- 
chées ,  qui  fèroient  mortelles.  Quant  aux  chevauxde  carrofle  &  de  trait,  cela  eft 
différent ,  &  on  ne  s'avife  pas  de  faire  arrêter  le  carrofle  ni  le  labour  pour  les  faire 
lK)ire  tout  enhamachés  :  c'eft  pourquoi  on  les  fait  boire  dès  le  grand  matin  &  ^ux 
deux  autres  repas  feulement. 

Quelques-uns  prétendent  qu'il  ne  faut  guères  donner  d^avoine  aux  chevaux 
les  premières  joiu-nées  qu'on  fe  met  en  chemin ,  Jk,  que  c'eft  afiez  de  quatre  ou 
cinq  picotins:  quand  ils  font  une  fois  en  haleine ^  on  peut  leur  eh  donoier  huit^ 
Uxi»  craindre  qu'ils  en  prennent  du  dégoût 
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La  première  &  la  féconde  journée  que  l'on  eft  en  voyage ,  quelquefois  1er 
chevaux  ne  font  que  t&tonner  leur  avoine  }  il  faut  la  leur  ôter  pour  cette  fois , 
Zl  leur  donner  du  fon  mouillé.  Si  le  cheval  eft  véritablement  «dégoûté ,  il  eft 
bon  de  lui  donner  une  once  de  thériaque  ou  d'orviétan  délayé  dans  du  vin  ^  9c 
enfiiite  le  tenir  bridé  pendant  une  heure. 

A  roefure  qu'on  approche  du  gîte ,  on  doit  avoir  le  foin  de  faire  marcher  le 
cheval  à  petit  pas,  afin  qu'il  ne  fbit  pas  échauffé  en  arrivant  à"  l'écurie.  Si  on 
veut  cependant  fe  preflêr  d'arriver ,  auffi-tôt  qu'il  fera  au  gîte ,  il  faudra  le  pro- 
mener en  main  au  petit  pas ,  &  lui  laifler  prendre  haleine  ,  juiqu'à  ce  que  {bit 
ftng  foit  ralenti  :.  de  cette  manière ,  il  n'y  aura  rien  à  craindre.  Au  contraire ,  fi 
c'eft  en  hiver  qu'on  voyage ,  &  qu'il  fade  bien  froid ,  il  faudra-  couvrir  le  chevai- 
d'une  bçnne  couverture  ^  le  promener  à  Fabrî  du  vent^  &  enfuite  le  mettre  à 
décurie. 

Si  le  cheval  n'ar  prefque  pas  chaud,  lorfqu'il  eft  arrivé  au  gîte  ,  il  faut  tout 
d'un  coup  l'attacher  ad  râtelier,  fans  le  débrider  qu'il  n'ait  repris  haleine ,  &  qu'il 
ne  foit  prefque  fèc.  Pendant  ce  tems-là,  on  ledeflangle,  on  lui  ôte  la  croupière, 
on  lui  lâche  le  poitrail,  &  on  met  de  la  paille  fous  les  panneaux,  entre  le  cheval' 
8c  la  fèlle  ;  cela  le  rafraîchit  &1ui  fait  plaifir  i  enfuite  on  lui  fait  bonne  litière 
de  paille  fraîche ,  pour  Pobli^er  à  uriner.  Il  faut  dans  la  traite  laiffer  uriner  un 
cheval,  quand  il  marque  en  avoir  befoin;  il  eft  bon  même  de  Py  folliciter.  On 
obferve  le  contraire  à  l'égard  des  jumens ;  car  lorfqu'elles  urinent  en  route,  cela* 
diminue  leurs  forces.  •  * 

La  première  chofe  qu'on  doit  faire  lorfqu'on  eft  arrivé  à  l'écurie ,  c'eft  d'ôter 
le  vieux  foin  du  râtelier,  ic  de  neftoyer  la  mangeoire. 

S'il  fe  troi^ve  en  chemin  un  beau  gué ,  &  qu'il  ne  foit  qu'à  un  quartd'heure  da' 
gîte,  il  eft  bon  d'y  faire  Rafler  &  repafïer  le  cheval  deux  ou  trois  fois ,  fans  l'y 
IdATer  tremper  le  ventre  ;  mais  fi  on  ne  l'a  pas  fait,  auffi-tôt  que  les  chevaux  font 
arrivés  à  l'écurie,  on  doit  leur  laver  &  baffiner  les  jambes  avec  de  l'eau  de  puits , 
fans  toucher  au  ventre;  &  quand  ils  font  attachés  au  râtelier,  &  que  leur  fuefir 
eft  prefque  paflée ,  quoique  bridés,  s'ils  commencent  à  tirer  du  foin,  c'eft  une 
\  bonne  marque ,  principalement  quand  ils  ne  battent  pas  du  flanc  :  alors'  oir 
leur  ôte  la  bride  &  on  leur  laide  manger  leur  foin  â  leur  aifè.  C'eft  pour  faire 
venir  l'appétit  aux  chevaux ,  qu'on  les  tient  bridés  dans  l'écurie  quelque  tems 
après  qu'ils  y  fbfnt  arrivés. 

Quand  leur  chaleur  eft  ralentie ,  on  leur  donne  à  chacun  un  demi-boiiTeau  de' 
fbn  de  froment  mouillé^,  qu'on  met  dans  la  mangeoire;  on  ies  débride  enfuite 
poiu:  les  laifler  manger,  cet  aliment  ainfi  préparé  les  rafraîchit,  les  dékflfe  &  leur 
•  ouvre  Tappétir. 
*       On  leur  donne  l'avoine  après  qu'on  les  a  abreuvés  :  quelques-uns  la  leur  don- 
nent auparavant. 

Il  y  a  des  chevaux  qui  ont  les^  pieds  caifants ,  &  la  corne  f^cKe  &  fujette  à  s'é- 
clater :  il  faut  leur  frotter  ces  parties  avec  du  beurre ,  de  l'huile  &  du  fain-doux , 
àont  on  fait  un  onguent  qu'on  emploie  à  froiS.  On  fefert  encore  de  vinaigre  8e. 
de  fel ,  ou  d'eau-de- vie ,  ou  de  vin  chaud  mêlé  de  vieux  oihg ,  ou  bien  on  fe  con- 
tente de  leur  frotter  la  jambe  à  froid  avec  de  la  lie  de  vin. 

Voici  un  autre  remède  expérimenté  pour  défenfler  les  jambes  d'un  cheval  au 
retour  d'un  voyage ,  &  les  lut  délafler.  On  fait  bouillir  de  l'eau  dans  un  chaudron,. 
&  oh  y  met  des  cendres  de  feu  toutes  rouges  j  il  faut  qu'elles  foient  defarment, 
de  noyer  ou  de  chêne  ;  on  laide  bouillir  le  tout  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  que  le 
tiers  de  l'eau;  ou  l'ôte  enfuite  de  deflusle  feu,  on  en  écume  les  char1)ons ,  &  on^ 
lalaiiïè  refroidir  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  un  peu  plus  que  tiède.  Cela  fait ,  on  ea 
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frotte  fortement  avec  la  main  les  jambes  drf  cheval;  enfùite  on  charge  ces  parties 
de  la  cendre ,  qu'on  y  laifle  juT^u'au  lendemain ,  fans  mener  le  cheval  à  1  eau  nî 
lefortârderaplace.  *   • 

Autre  manière.  On  prend  deux  pintes  de  vinaigre ,  on  les  met  chauflfer  dans 
un  poêlon  ;  &  auffi-tôt  qu*il  commence  à  fumer,  on  y  jette  quatre  petits  tas  de 
cendres  rouges  de  bois  tfeuf  ;  on  laifle  bouillir  le  tout  un  demi-quart-d'heure, 
après  on  Tôte  de  deflus  le  feu ,  &  lorsqu'il  eft  tiède ,  on  çn  lave  les  jambes  de» 
chevaux.  C'eft  aflez  d'une  pinte  de.vinaij^re  pour  un  cheval. 

Les  chevaux  étant  donc  à  l'écurie  &  deflêllés ,  on  en  met  les  Telles  au  foleil,  pour 
en  faire  fécher  les  panneaux  ;  enfuite  on  les  bat  avec  une  gaule ,  pour  les  empê- 
>Çher  de  durcir  ;  en  hiver  on  les  fait  fécher  au  feu. 

^ttcft  encore  très-important  pour  la  fanté  d'un  cheval ,  lorfqu'il  eft  deffellé,  dé 
le  manier  par-tout  oïl  la  {elle  a  pofé ,  pour  voir  s'il  n'y  a  point  quelque  foulure 
qui  provienne  de  la  felle,  afin  cle  la  faire  rembourer  à  l'endroit  où  elle  blefle  le 
«heval. 

Lorfqu'un  cheval  a  été  une  heure  ou  deux  deflellé ,  on  connott  mieux  les  en- 
droits qui  ont  été  foulés ,  d'autant  qu'ils  enflent  à  mefure  qu'ils  refroidiflent. 

S'il  y  a  enflure  fans  ouverture,  il  faut  prendre  quatre  ou  cinq  blancs  d'œufi, 
les  mettre  dans  un  plat ,  y  ajouter  un  gros  morcéliu  d'alun ,  &  battre  le  tout  jus- 
qu'à ce  qu'il  devienne  en  écume,  dont  on  frotte  l'enflure. 

Autre  remède.  On  prend  de  l'eau-de-vie  ou  de  l'e/prit  de  vin ,  on  en  frotte  l'en-^ 
flure ,  &  on  met  le  feu  a  l'eaur^k-vie  qui  eft  reftée  fur  le. poil,  avec  un  papier 
allumé ,  l'enflure  fe  diflîpe  à  mefure  que  la  flamme  diminue. 

Quelques-uns  n'emploient  pour  ces  accidens ,  que  du  favon  noir  mêlé  d'eau- 
de-vie  ,  le  tout  battu  enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  s^y  forme  de  l'écuiÉie ,  dont  ils 
frottent  l'enflure ,  qui  fe  diflîpe  aufli-tôt  par  la  vertu  de  ce  remède  topique. 

Lorfqu'on  a  donné  l'avoine  au  cheval,  il  faut  fe  retirer  8c  le  laifler  manger  à 
fonaife. 

Un  cheval  qui  a  fué  toute  une  journée  &  qui  eft  fêc,  n'en  vaut  que  mieux  d'être 
étrillé  un  quart-d'heure  après  qu'il  a  mangé  fon  avoine. 

Si  le  cheval  Jette  en  route^des  excrémcns  trop  clairs,  c'eft  une  marque  qu'il  a 
bu  trop  frais;  (i  fa  fiente  eft  de  grains  d'avoine  toute  entière ,  c'eft  figne  qu'il  a 
l^eftomac  chargé  de  crudités;  fi.  elle  eft  noire,  îl  eft  échauffe  :  alors  ileft  nécef^ 
faire,  félon  ce  qu'on  remarquera ,  d'apporter  à  tout  cela  les  remèdes  convena- 
bles. Qn  les  troifvera  ci-après ,  à  Particle  des  maladies  des  chevaux. 

Peu  de  tems  après  que  les  chevaux  feront  arrivés  à  l'écurie ,  on  fe  fouviendra 
de  leur  lever  les  quatre  pieds ,  pour  voir  s'il  xje  manque  rien  aux  fôrs ,  ou  s'ils  ne 
les  bleflent  point ,  ou  pour  ôter  avec  un  couteau ,  le  gravier  &  la  terre  qui  y 
tiennent,  &  y  appliquer  de  la  fiente  de  vache. 

Si  l'on  eft  en  route ,  dans  un  tems  chaud  &  fec ,  il  eft  bon  de  graiflfer  les  piefli 
des  chevaux  avec  du  vieux  oing ,  pour  empêcher  qu'ils  ne  s'altèrent. 

Les  Meflagers  &  autr^  gens  qui  conduifent  des  chevaux  de  fomme ,  les 
laiflenf  coucher  fans  les  débâter,  de  crainte,  difent-ils,  que  la  partie  foulée 
n'enfle  la  nuit  à  mefure  qu'elle  fe  refroidiroit ,  mais  la  méthode  en  eft  dange- 
reufe  ;  &  s'il  y  a  de  l'enflure ,  il  vaut  mieux  prendre  un  fac  plein  de  crotin  de 
cheval  tout  chaud ,  &  le  lier  fur  l'enflure ,  qui  fe  diflîpe  ]gr  l'eflfet  de  ce  remède, 
qui  eft  facile  à  pratiquer. 

Le  lendemain ,  qu'il  faut  partir  de  l'hôtellerie,  on  rf  les  mêmes  attentions 

3ue  lorfque  l'on  veut  commencer  le  voyage  ;  car ,  dans  toute  une  route ,  ou 
oit  avoir  bien  foin  des  chevaux,  afin  qu^ils  puiflent  achever  le  voyage  fains  8c 
gjdllards. 
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Le  voyage  fini ,  on  ôte  deux  doux  du  talon  de  chac^ue  pied  de  devant  du 
cheval  :  fî  c'eft  un  grand  fer,  on  en  ôte  <}uatre  ;  &  deux  ou  trois  jours  après 
être  arrivé,  il  eft  bon  de  faigner  le  cheval  du  cou,  &  de  ne  le  nourrir  que  de 
*fon^ mouillé  pendant  fept  ou  huit  jours,  fans  lui  donner  d'avoine,  lorfque  c'eff 
un  cheval  de  felle  qui  peut  prendre  du  repos  ;  mais  lorfque  c'eft  un  cheval  de 
carrofle  ou  de  tirage ,  il  fùffit  de  deux  ou  trois  ^ours, -parce  qu'il  faut  qu^il  tra- 
vaille ,  &  qu'il  ne  le  peut  pas  faire  fans  avoine. 

^  Le  cheval  ayant  été  fafgné  &  gouverné ,  comme  on  a  dit ,  on  prend  de  la  fiente 
de  vache ,  pour  lui  charger  les  jambes ,  ou  de'  la  cendre  de  bois  bouillie ,  comme 
oiî  a  dit  ci-devant;  &  lorfque  le  chevsi  eft  un  peu  délafHf ,  on  lui  fait  parer  les 
pieds,  on  le  ferre  de  nouveau,  &  on  le  mené  tous  Tes  jours  à  l'eau  courante» 
une  demi-heure  le  matin,  &  autant  le  foir,  fi  c'eft  en  été  j  &  fi  c'eft  en  hiver,  on 
ne  l'y  laifle  que  le  tems  qu'il  lui  faut  pour  boire. 

Si  le  cheval n'eft^  que  très-peu  haraflé ,  on  fe  contente  de  le  faigner,  de  pren- 
dre fbn  fang  dans  une  terrine ,  &  de  l'y  remuer,  de  crainte  qu'il  ne  fe  coagule  j 
&  enfiilte,  fur  trois  livres  de  fang ,  qui*  eft  le  poids  qu'on  doit  lui  en  tirer ,  on  y 
mêle  une  chopine  d'efjprit  de  vin ,  &  on  lui  charge  les  jambes  de  cette  mixtion. 

On  a  expérimenté  que  pour  bien  délafler  un  cheval ,  il  falloit  d'abord  le  faire 
faigner,  puis  prendre  une  livr^de  ftl  commun  ,  le  fi"icaflèr  dans  une  poêle  de 
fer  ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  fèc  &  qu'il  ne  pétille  plus,  y  ajouter  deux  livres  de. 
miel ,  bien  mêler  le  tout  dans^un  mortier  ,  &  en  chcnrger  les  jambes  du  cheval. 

Ou  bien  on  prend  deux  tiers  d'eau-do^vie,  &  un  tiers  tf  huile  de  noix ,  on  les 
bat  bien  enièmble,  &  on  en  frotte  les  jambes  diî  cheval. 
^  Au  refte,  fi  votre  cheval  eft  emmaigri  defatijgue  ou  autrement ^recourezl  l'ar*^ 
tlcle  des  majyidies ,  au  mot  Maigreurs. 

Du  cheval  hongre^  &  de  la  manière  de  le  hongrer. 

Les  chevaux  dont  on  fe  fert,  font  hongres  ou  entiers  :  ceux-ci  font  proprer 

E)ur  le  hamoiSi,  parce  qu'ils  ont  plus  de  force  &  de  vivacité*  que  lés  autres  ^ 
B  hongres  valent  mieux  pour  la  felle  j  il  y  en  a  nourtant  qui  font  trèsr-bons 
au  tirage. 

C'eft. au  prihtems  ou  en  automne  qu'on  hongre  les  chevaux ,  &  jamais  en  été* 
îji  en  hiver,  parce  que  le  chaud  &  le  firoid  font  contraires  à  cette  opération  :  le 
cSeval  doit  avoiir  deux  ou  trois  ans  avant  que  d'être  hongre-     • 

Pour  faire  cette  opération ,  après  avoir  étendu  autour  du  cheval  deux  bonnes 
bottes  de  paille ,  pour  lui  faire  un  lit ,  on  lui  paffe  dans  les  deux  jambes  de  devant 
une  forte  corde,  grofle  comme  le  doigt ,  avec  un  nœud  coulant  au  bout  j  on  lui 
en  paffe  une  pareille  aux  jambes  de  derrière  ;-&  pour  le  terrafler  fur  la  paille  y 
oa  tire  les  cordes  de  côté  toutes  deux  en  même  tems  ^  de  forte  que  le^  noeuds 
coulans^  venant  à  fe  ferrer,  ferrent  auffi  les  jambes  du  cheval,  qui  tombe  par 
terre.  Ceux  qui  tiennent  la  corde  de  derrière  ^paflênt  du  coté  de  la  tête ,  &  ceux 

S[uî  tiennent  celle  de  devant,  vont  du  côté  de  la  queue  :  les  uns  &  Tes  autree  tirent 
brtement  ï^  cordes,  ^J0ur  faire  enforte  que  le  cheval  ne  pûifle  fe  remuer  &  em- 
pêcher l'opération. 

Pendant  qu'on  le  tient  ainfi ,  celui  qui  doit  le  hongrer  i^rend  un  biftouri  ou 
un  rafoir ,  avec  lequel  irïait  adroitement  une  încifion  aux  bourfes  du  cheval ,  & 
en  tire  les  tefticules  ;  &  comme  en- les  tirant  il  fuit  des  filamens ,  il  faut  les  tour- 
ner &  les  renfermer.  On  peut  couper  les  tefticules  mêmes  ,.&  en  laiflcr  un  mor- 
ceau ,  afin  que  l'animal  confervant  un  peu  de  fa  mafculinité ,  ait  plus  de  vi- 
gueur. Les  anciens  fkifoient  ces  fortes  coopérations  avec  desfer«  chauds,  afift 
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que  le  même  inijhrument  qui  coupoit  une  partie  ^  arrêtât  le  fang  de  l'autre  en  la 
4>rûlant  :  &  ils  mettoicnt  fur  la  plaie,  des  cendres  de  farment .  de  laÛmaille  8c  de 
Fhuile. 

Ou  bien ,  au  \x%m  d'ôter  les  te;^icules  y  on  ne  fait  que  les  pincer  ou  intifer ,  8c 
on  les  amortit  avec  du  poifon,  qu'on  arrête  en  liant  fortement  les  ligamens  d'au^ 
deflus,  . 

Quand  cette  opération  eft  faîte ,  on  défèntrave  le  clieral ,  quife  levé  aufll-tôt  : 
on  le  mené  baigner  i,  la  rivière  ou^ans  un  abreuvoir,  ce  qui  doit  fe  faire  deux, 
fois  par  jour  durant  quinze  jours.  S'il  n'y  a  point  d'endroits  pour  le  baigner,  on 
prend  fept  ou  huit  féaux  d'eau  qu'on  lui  jette  for  la  partie  malade ,  foir  &  matia 
pendant  qvÉnze  jours.  Il  faut  avoir  foin  de  bien  nourrir  je  cheval  hongre  avec  du 
ion  mouillé  pour  le  rafraîchir.  Se  y  mêler  deux  onces  de  foie  df antimoine ,  au 
casr  qu'il  foit  dégoûté. 

Ar.ticleIIL 

J)es  maladies  des  Chevaux. 

Avant  que  de  venir  au  détail  des  maladies  ou  indi/pofîtlons  des  chevaux ,  il 
faut  parler  des  fymptômes  qui  les  annoncent. 

Symptômes  ies  maladies  des  Chevaux. 

On  eonnoît  qu'un  cheval  eft  malade ,  ou  qu'il  le  fera  inceflamment , 

i"*.  Quand  il  a  du  dégoût  pour  tout  ce  qu'oalui  donne,  &  qu'il  ne  fait  que  It 
tâtonner. 

a^.  Quand  il  a  la  tête  pefante ,  lourde  ou  panchée ,  l'œil  trifte  y  é^aré  ou  bai- 
gné de  larmes.  Sur  ces  indices ,  pour  mieiix  s'en  afTurer ,  on  lut  tâte  les  oreilles  ;. 
s'il  les  a  froides ,  c'eft  mauvais  Hgne;  fi  fâ bouche  ^arott  livide  8c  échauffée,  cela- 
ne  vaut  encore  rien  ,*de  même  que  quand  il  a  le  poil  hériflé  aux  flancs ,  &  déteint 
aux  extrémités  plus  que  de  ccftitume. 

Outre  cela ,  on  obfêrve  fa  fiente  ;  fi  elle  eft  dure ,  noire  ou  verdâtre^  c'eft  mar- 
aue  d'une  nourriture  mal  digérée:  ion  urine,  lorfqu'elle  eft  crue,  eft  encore  lUi 
fymptôme  de  maladie  ;  de  même  lorfque  le  cheval  n'eft  pas  ferme  fur  (es  jambe» 

Îuand  il  marche,  ou  lorfqu'il  eft  lent  au  travail ,  ou  qu'il  fe  couche  flcfe  relevé 
)uvent.   • 

Quelques-uns  mettent  la  main  fur  le  cœur  du  cheval;  s'ils  fentent  que  let 
flancs  font  agités ,  8c  qu^iL  refte  iw  fes  jambes  coomie  immobile ,  telles  chofês 
qia'on  fui  faite  pour  l'animer ,  ils  en  augurent  des  fuites  fâcheufes. 

Lorfqu'un  cheval  qui  veut  pifler ,  le  fait  fans  fe  camper  à  l'ordinaire ,  &  que 
Furine  qu'il  rend ,  tombe  d'elle-même  goutte  à  goutte ,  fans  être  pouilëe ,  c'eft  une 
marque  de  maladie  mortelle.  Il  en  eft  de  même,  fi  en  arrachant  lecrin  de  la  queue 
ou  d'autres  parties ,  il  fè  détache  fort  aifément. 

Un  cheval  malade  qui  ne  fe  eouchepoint,  eft  en  danger  ;.s'ilfe  plaint  &  qu'il 
montre  le  blanc  des  yeux,  c'eft  figne  qu'il  ^uflfre:  mais  comme  ces  fymptômes: 
if étendent  trop  généralement  fur  bien  des  maladies ,  &  que  chacune  a  les  fiena 
particuliers,  on  doit  s'étudier  à  les  démêler,  afin  de  ne  s'y  point  tromper. 

Avant  de  paflèr  au  détail  des  maladies  des  chevaux ,  comme  la  faignée  y  e(( 
fort  en  ufage ,  il  eft  bon  d'expliquer  â  quelles  veines  on  les  faigne ,  &  pour* 
quoi:  c'eft  ce  que  l'article  fuivant  8c  là  figure  q^e  l'on  trouvera  ci-après  ^  vonc 
expofer.  • 
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Des  veines  ou  ton/oigne  le  Cheval ,  &  pourquoi. 

On  le  faigne ,  i.  de  la  veine  du  fommet  de  la  tète .  contre  les  aflbupiflemens ; 
léthargie  &  difficultés  de  l'ouie:  cette  faignée  appaiie  aufli  la  douleur  des  yeux, 
en  détournant  le  cours  des  humeurs. 

2.  De  la  veine  qui  eft  à  quatre  doigts  au-deflbus  des  grands  coins  des  yewx,' 
nommée  le  larmier.,  pour  décharger  les  humeurs  tombées  fur  les  yeux. 

3.  Du  cartilage  qui  fépare  les  nafeaux  dont  on  tire  du  fang  en  le  perçant  de 
part  en  part  avec  la  lancette ,  pour  divertir  les  humeurs  qui  cau/ent  les  avives. 

4.  De  la  pointe  du  nei ,  pour  toutes  les  maladies  du  cheval ,  après  qu'on  a 
purgé  la  partie  éloignée:  elle  eft  très-utile  quand  la  vue  eft  troublée  &  chargée 
d^humeurj. 

5.  De  la  veine  du'troidéme  flUon  du  palet ,  au  milieu  des  deux  dernières  dents 
de  devftnt ,  pour  guérir  les  lampas ,  la  palatine  y  les  échauflfures  de  la  bouche ,  pour 
faire  revenir  Fappétit ,  &  généralement  pour  tous  les  maux  de  tête  ;  &  quoiqu'on 
ne  doive  pas  tirer  de  fang  aux  chevaux  châtrés  &  aux  poulains,  fans  une  grande 
néceffité ,  oh  peut  leur  en  tirer  de  cette  veine  pour  décharger  la  tête  &  les  yeux. 

6.  De  la  veine  de  defTous  la  langue ,  pour  tous  les  maux  de  bouche ,  de  la' 
gorge,  des  avives ,  &  pour  l'efquinancie. 

7.  De  la  veine  de  la  partie  intérieure  de  la  lèvre  bafle,  pour  fbulager  le  pouf^ 
£f,  Pavant-cœur ,  L'étranguiUon  8c  les  échauflfures  de  la  bouche ,  8c  pour  ^érir 
les  puftules  8c  cirons  qui  viennent  fur  la  lèvre. 

8.  De  la  veine  des  deux  côtés  du  poitrail ,  fituée  à  l'endroit  où  Fépaule  fe 
joint  avec  le  fous-bras ,  appelle  Incomri ,  ou  les  airs  de^  devant ,  contre  les  maux  dtt 
poulmon ,  du  cœur ,  8c  des  autres  parties  voifines  de  ces  veines ,  tant  intérieures 

Î[u'extérieures,  8c  de  celles  qui  font  en  dedans  des  deux  cuifles:  on  en  tire  du 
ang  pour  la  fourbure  nouvelle  :  on  feit  des  ligatures  fort  étroites  au-deflus  des 
genoux ,  pour  empêcher  les  humeurs  de  defcendre  aux  jambes. 

9.  De  la  veine  des  fous-bras  en  dedans ,  pour  fluxion  du  genou. 

10.  De  la  veine  de  dedans  les  deux  jambes,  au-deflbus  du  genou ,  poiu*  di« 
•vertir  les  defcêntes  d'humeurs  deflus  les  jointures  des  paturons,  8c  pour  guérir 
les  crevafles,  échauflUires  des  paturons,  fuTées  8c  furos ,  8c  pour  faire  évacuer  les 
humeurs  arrêtées  fur  le  genou. 

s  I .  De  la  veine  du  côté  de  dedans  de  chacun  des  paturons  de  devant  ,)>our  aider 
à  la  guérifpn  des  maux  de  pieds. 

12.  De  la  veine  de  la  pince  de  l'un  des  deux  pieds  de  devant ,  pour  évacuer 
les  humeurs  demeurées  entre  la  foie  8c  le  vif  du  pied,  pour  fourbure  ou  fouf» 
bature. 

1 3.  De  la  veine  du  côté  de  dehors  de  chacun  des  paturons  de  devant,  pour  aider 
à  la  guérifbn  des  maux  de  pieds. 

14.  De  la  veine  du  flanc  droit  ou  gauche ,  pour  divertir  les  humeurs  des  par- 
ties fupérieures ,  pour  faciliter  la  guérifon  de  la  poufle,  des  avives  8c  des  humeurs 
^ui  viennent  fur  le  ventre. 

15.  De  la  veine  du  côté  de  dehors  de  chaque  paturon  de  derrière,  pour  la  cure 
(àes  maiix  de  pieds. 

16.  De  la  veine  de  la  pince  de  chacun  des  deux  pieds  de  derrière,  pour 
évacuer  les  humeurs  demeurées  entre  la  foie  8c  le  vif  du  pied ,  pour  fourbive  ou 
ibusbature. 

1 7.  De  la  veine  du  côté  de  dedans  Fun  ou  Tautre  paturon  de  derrière ,  pour  les 
maux  de  pieds. 
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Figures  du  Cheval,  dont  les  veines  ioîi  on  peut  lefaigner,font  dejlgnées  par  des 

chiffres,  &  expliquées  ci  à  côte'. 
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1 8.  De  la  veine  du  côté  de  dedanaf  de  chacune  des  deux  jambes  de  derrière,  au- 
defTous  du  jarret,  pour  empêcher  l'augmentation  des  grapes^.des  arrêtes^  mulei 

.  traverfieres ,  veffignons,  jardes  &  éparvins. 

19.  De  la  veine  en  la  partie  de  dedans  de  chacime  des  cuiflês  de  derrière ,  ao* 
pellée  la  veine  du  plat  de  la  cuiflè,  laquelle  on  arrête ,  pour  guérir  les  maux  clet 
jarrets ,  des  jambes  &  des  pieds. 

30.  De  la  veine  de  la  jointure  de  la  hanche,  contre  la  fciatique. 

21.  Tit^  veines  qui  font  deflbus  la  queue ,  4  quatre  doigts  de  fbn  commence* 
ment ,  à  l'endroit  où  il  n'y  a  point  de  poil ,  pour  faciliter  la  cure  du  pouffif ,  & 
de  ceux  qui  ont  convulfions  de  nerfs,  douleurs  aux  lombes ,  appelles  mal  feni 
ou  arné. 

22.  De  la  veine  du  dos ,  contre  la  folie  &  douleurs  des  lombei. 

23 .  De  la  veine ,  qui  eft  au  côté  droit  ou  gauche  du  cou ,  pour  l'univerfelle  pur- 

{ ration  du  corps,  &  pour  préfèrver  le  cheval  de  pluHeurs  maladies ,  pour  évacuer 
es  humeurs ,  &  les  divertir  des  parties  qui  ont  reçu  quelque  blefliire  ou  contu- 
iîon ,  ou  quelque  grande  ttuneur ,  &  pour  faciliter  la  cure  des  maladies  prove- 
nantes d'abondance  ou  de  corruption  de  fang,  conune  du  farcin,  de  la  gale  & 
démangeaison.  « 

*  14.  Ue  la  veine  du  côté  droit  ou  gauche  des  tempes,  poiu'  les  maux  de  tête, 

E)ur  la  fièvre,  farcin ,  mentagre,  deicente  d'humeurs  ijir  les  yeux,  qui  eft  grande, 
e  feul  remède  pour  lui  boucher  lepafTage ,  quand  on  en  aura  tiré  du  fang,  c'eft 
jde  le  cautifer  avec  le  feu. 

25.  Des  veines  quiTont  defTus  les  oreilles,  pour  les  plaies  &  les  ulcères ,  fc 
•particulièrement  pour  les  plaies  du  cou ,  de  la  tête ,  &  pour  les  avives*. 

Comment  &  pourquoi  on  barre  les  veines  Jtun  ChevaL 

Cette  opération  fe  fait  fur  les  veines,  pour  arrêter  le  cours  des  mauvaifes  hu<« 
meurs.  Pour  cet  effet ,  on  ouvre  le  cuir,  on  dégage  la  veine ,  ou  la  lie  deflus  6c 
deflbus ,  &  on  la  coupe  entre  les  deux  ligatures. 

Maladies  des  Chevaux  y  par  ordre  alphabétique  ,  avec  les  remèdes. 

ALTÉRATION.  Ce  nul  vient  ordinairement  aux  chevaux ,  de  trop  de 
fatigue  :  ceux  qui  en  font  atteints ,  ont  le  flanc  échauflii. 

Remède.  On  prendra  une  livi'e  de  mîfcl  avec  deux  picotins  de  fon ,  le  tout  bien 
mêlé  enfemble  fvec  un  peu  d'eau  tiède ,  enforte  qu'il  n'y  en  ait  point  trop 
pour  &ire  couler  le  fon  :  ce  remède  pris  par  le  cheval ,  â  portions  égales ,  pendant 
quatre  jours ,  ne  manquera  pas  de  le  faire  vuider  ;  ce  qui  le  foulagera  &  le  rafrat- 
^ra  tout-à-fait. 

ARRESTES.  On  appelle  arrêtes  on  queues-de-rat j  de  petkscalus  élevés 
&  dégarnis  de  poil,  qui  naiflên^  le  long  &  à  côté  du  nerf  de  la  jambe  du  cheval , 
bien  au-deffiis  du  jarret,  en  defcendant  jufqu'au  boiftt.  Ce  mal  vient  quelque- 
fois de  ce  que  les  chevaux  s'entrecoupent  les  jambes  en  marchant,  ou  bien  lorC- 
;[ue  les  jambes  font  négligées  &  qu'on  y  laifle  amaflêr  de  l'ordure ,  ou  de  ce  que 
es  chevaux  logent  dans  une  écurie  trop  chaude,  le  fumier  qu'on  y  laifle  amafler 
avant  une  humeur  acre  &  mordicante  qui  pénètre  &  endommage  les  pieds  des 
chevaux. 

Remèdes,  Les  arrêtes  font  aflez  difficiles  à  guérir  :  néanmoins,  pour  y  réuffir , 
on  ne  fera  gu^es  travailler  le  cheval  ;  on  lui  tiendra  les  jambes  nettes ,  afin  qu*fl 
ne  s'y  amafle  point  d'ordureç^  enfuite  onlefaigueraj  pour  raleotir  la  fermenta- 
tion 
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tiOli  du  fang;  on  lui  donnera  pour  nourriture,  du  fbn  mouillé  de  tems  en  tems  , 
mêlée  de  deux  onces  de  foie  d'antimoine.  D'autres  lui  donnent  de  la  racine  de 
chiendent ,  8c  pour  breuvage ,  de  Teau  détrempée  de  farine  d'orge.  Voilà  le  régi- 
>ne  ;  voyons  maintenant  fpanfer  le  mal. 

Pour  arrêter  le  cours  des  humeurs ,  on  barre  la  veine  des  jambes  du  cheval  à 
l'endroit  &  au-deflus  où  font  lès  arrêtes  :  après  cela ,  on  lave  le  mal  avec  du  favoa 
aoâr ,  de  l'huile  d'euforbe ,  de  l'huile  de  vitriol ,  ou  avec  de  l'urine  Amplement. 
Il  faut ,  avant  cela ,  rafer  le  poil  qui  eft  fur  les  arrêtes ,  &  les  frotter  rudement  avec 
un  morceau  de  toile  rude  &  forte,  en  y  mettant  les  remèdes. 

On  peut  fe  fervir  d'eau-forte ,  ou  d'efprit  de  vin ,  mêlé  avec  de  la  fiente  de 
pigeon;  ou  bien  prendre  de  la  laite  de  harang  falé,  avec  du  fuif  de  mouton  ou  du 
îain-doux,  &  en  frotter  le  mal. 

L'orpiment,  au  poids  de  deux  onces ,  mêlé  avec  quatre  onces  de  bon  vinaî- 

fre ,  eft  fpécifique  pour  les  arrêtes  ;  ou  bien  ,  prenez  de  la  fiente  de  pigeon  ou  de 
rebis ,  faites  un  léniment  avec  du  vinaigre ,  &  en  frottez  le  mal. 
-Autrement,  prenez  deux  onces  de  verd-de-gris  pulvérifé,  ime  once  de  miel , 
détrempez  le,  tout  avec  du  bon  vinaigre ,  &  frottez-en  les  arrêtes. 

D'autres  fe  fervent  de  poireaux  bien  cuits ,  fain-doux  &  verd-d^gfîs ,  de  cha- 
cun deux  onces ,  le  tout  mêlé  enfemble. 

Il  y  en  a  qui  prennent  une  livre  de  fain-doux,  vitriol ,  verd-de-gris ,  encens  de 
chacun  demi-once,  une  once  demaftic ,  ou  trois  onces  de  cire  neuve ,  ils  mêlent 
le  tout  enfemble ,  &  en  font  un  onguent  merveilleux  pour  les  arrêtes. 

Si  elles  font  humides ,  ic  qu'elles  ne  paroiflent  point  en  calus ,  il  faut  y  mettre 
des  poudres  pour  les  deffëcher  :  fi  au  contraire  elles  paroiflent  en  calus ,  il  faut  lea 
couper  avec  le  feu,  &  appliquer  deflus  ce  remède.  Délayez  une  livre  de  farine  de 
froment  avec  du  vin  blanc ,  comme  fi  vous  vouliez  faire  de  la  bouillie ,  faites-la  cui- 
re i  petit  feu ,  ayant  foin  de  la  toujours  remuer  ;  faites  fondre  à  part ,  dans  un  pot , 
de  la  poix  de  Bourgogne^joutez-y  de  la  térébenthine  &  du  miel  :  faites  bien  fon- 
dre le  tout  enfemble ,  &  le  iettez  modérément  chaud  dans  la  bouillie ,  ôtez-la  de 
deflus  le  feu ,  &  y  ajoutez  le  bol  en  poudre  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  verfez- 
^    le  fiir  un  morceau  de  toile,  &  l'appliquez  chaudement  fur  les  arrêtes, 

A  T  T  E I N  T  E.  Les  chevaux  font  fort  fujets  à  s'entretailler ,  c'cft-à-dire ,  de 
s'attraper  les  pieds  de  devant  avec  ceux  de  derrière  ;  ou  bien  ils  s'attrapent  les  uns 
les  autres ,  ou  s'entremordent  fouvent ,  jufqu'à  s'emporter  la  pièce  fur  la  couronne 
I  du  pied  ou  ailleurs. 

L  Remèdes,  Si  la  plaie  eft  pleine  d'ordure  ou  de  pus ,  il  faut  la  nettoyer  &  la  laver 

\  '  avec  du  vinaigre  &  du  fel  :  s'il  y  a  quelque  morceau  de  chair ,  qui  foit  détaché ,  on 

I  "  le  coupe  ;  enmite  on  fait  durcir  un  œuf  qu'on  coupe  en  deux  &  qu'on  poudre  de 

poivre ,  pour  l'appliquer  chaudement  fiir  le  mal  ;  on  l'attache  avec  une  bande ,  à 

laquelle  on  ne  doit  pas  fouffrir  que  le  cheval  porte  les  dents  ni  la  langue ,  s'il  ne 

guérit  point  la  première  fois,  on  recommence  le  lendemain. 

Si  le  mal  provient  d'un  trou  qu'un  cheval  fe  fera  fait  au-deflus  de  la  couronne 
par  quelqu'accident ,  on  lave  le  mal  avec  du  vinaigre  chaud  ;  enfuitc  on  remplit  le 
trou  de  poivre ,  &  par-deflus ,  on  met  de  la  fuie  de  cheminée  délayée  avec  du  vinai* 

Î;re  &  des  blancs  d'œufs  qu'on  bat  bien  enfemble ,  &  qu'on  a  foin  de  bien  enve- 
opper  :  on  panfe  ce  mal  pendant  deux  jours ,  quifuififent  pour  le  guérir.  Si  le  trou 
eft  profond,  prenez  de  la  poudre  à  tirer ,  &  la  délayez  avec  de  la  falive ,  empliflez- 
en  l'atteinte  &  mettez-y  le  feu  5  réitérez  la  même  chofe  le  lendemain ,  &  empê- 
chez que  le  mal  ne  fe  renouvelle ,  &  de  tems  en  tems ,  lavez-la  avec  de  l'eau-de-vie. 
Si  la  blefliire  ne  guérit  pas  apr^  ces  remèdes ,  &  qu'on  craigne  que  le  cheval  ne 
I  (bit  en  danger  j  par  exemple ,  li  l'atteinte  eft  encornée ,  t'eft-à-dire ,  fgurde ,  ot^ 
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fondera  la  plaie ,  pour  yoir  (i  le  tendon  n'eft  point  bleflf^  ;  H  cela  eft ,  on  fera  nfiB 
incifîon  avec  un  rafoir,  pour  fonder  le  mal  plus  avant  &  le  guérir  entièrement.  On 
doit  ob/erver  ^  en  fondant ,  que  fi  la  fonde  descend  entre  la  corne  &  le  petit-pied  , 
ou  entre  le  petit-pied  &  le  labot ,  il  faut  deflbler  le  cheval ,  c'eft  lé  remède  le  plus 
fur  pour  faire  tomber  le  tendon  blefTé ,  autrement  la  gangrené  s'y  met ,  &  k  chc« 
val  en  meurt. 

Quand  le  cheval  eft  deflblé ,  on  fait  une  ouverture  avec  un  bouton  de  feu  <|Ut 
pénétre  jufqu*au  tendon  ;  on  y  infère  gros  corcme  une  balle  à  jouer  à  la  paume  d'u- 
ne compofition  faite  avec  fix  gros  de  fubiimé  corrofif  &  deux  gros  d*aloës ,  le  tout 
en  poucine  très-iîne,&  détrempée  avec  de  l'efprit  de  vin.  On  couvre  ce  compofé  d'une 
tente  de  fiiaffe  qui  fera  chargée  de  bafdicum.  L'opération  étant  faite ,  k  l'emplâtre 
appliquée,  on  laifle  ainfi  le  cheval  cinq  ou  fix  jours  fans  le  panfer.  Le  lendemain 
on  le  faigne  du  cou ,  &  le  fi)ir  onlui  donne  un  lavement  compofé  d'herbes  émol- 
lientes ,  dont  on  fait  une  décoâion.  L'ordinaire  du  cheval  doit  être  de  fijn  mouillé , 
mêlé  de  deux  onces  de  foie  d'antimoine  en  poudre ,  pour  tempérer  l'ardeur  du 
fang',  qui  pourroit  lui  caufèr  la  fièvre;  ce  qui  feroit  trcs-dangereux. 

Il  fe  peut  aufli  que  dans  une  atteinte ,  le  tendon  ne  foit  pas  bleflï  ^  8c  qu'il  y  ait 
feulement  du  pus  dans  la  plaie ,  ce  qui  fe  remarque  par  la  fonde  :  alors  on  lave 
la  plaie  avec  du  vin  chaud ,  &  on  met  une  emplâtre  à^ungutntam  bellicum ,  qui  fe 
vend  cliCZ  les  Apothicaires. 

A  VA  N  T-  CŒUR ,  Ami-cœur,  Se  par  corruption  An^ctur,  eft  une  tu- 
meur qui  fe  forme  â  la  poitrine ,  vis  -à  vis  du  cœur  :  elle  paroît  en  dehors ,  8c  le 
theval  efttrifte,  tient  la  tête  panchée,  &  le  cœur  lui  bat  fenfiblement.  Cesfymp* 
tomes  font  fouvent  accompagnés  d'une  grande  fièvre  qui  le  tourmente -extrême- 
ment ,  quelquefois  jufqu'à  Tobliger  de  tomber  à  terre ,  à  caufe  des  défaillances 
qu'elle  lui  caufe  au  cœur  :  elle  eft  très-dangereufe ,  fur- tout  quand  on  laifle  ren* 
trer  la  tumeiu*. 

RemeJts.  Lorfque  ce  mal  paroît ,  on  ne  peut  trop  tôt  y  apporter  du  remède* 
On  comi^ence  par  donner  au  cheval  un  lavement  compofé  de  deux  pintes  d'eau  l 
8c  deux.poignécs  d'orge ,  avec  deux  onces  de  fel  policrefte,  le  tout  bouilli  en- 
femble  pendant  un  quart-d'heure ,  on  le  pafle  dans  un  linge  ,  y  ajoutant  une 
chofîne  d'urine  de  vache,  avec  un  quarteron  de  beurre  frais,  &  autant  d'huile 
de  rhue  ;  on  donne  cette  décoction  au  cheval ,  deux  fois  par  jour  :  enfuite  on  rafe 
bien  lé  poil  qui  eft  fur  la  tumeur  ;  ce  qui  fera  venir  l'avant-cœur  i  fuppuratioa^ 
&  fera  connoître  Tendroit  où  il  faudra  le  percer. 

La  tumeur  étant  percée ,  on  la  frotte  tous  les  jours  d'un  onguent  fait  de . 
quatre  onces  de  bafilicum  &  de  deux  onces  de  térébenthine  ;  on  fait  fondre  le 
tout ,  on  y  ajoute  quatre  onces  de  thériaque  vieille ,  &  deux  onces  d'huile  de 
rhue  ;  on  mêle  bien  le  tout  fur  le  feu,  &  on  en  firotte  tous  les  jours  la  tinneur 
chaudement. 

D'autres  obfervent  cette  méthode  :  ils  percent  avec  une  lancette ,  le  cuir  fur 
Favant-coiur  en  huit  ou  dix  endroits ,  mettent  dans  les  trous,  entre  cuir  Se  chair, 

Sroe  comme  un  ferret  d'ëguillette ,  de  racine  d'ellébore,  8c  graiflent  bien  le 
éfltis  du  taal  avec  du  beurre  fi-ais ,  tfhuile  de  laurier  &  d'aithea  ,1e  tout  battu  à 
froid  :  la  tumeur  vient  à  fcippuration. 

Le  lendemain  on  donne  un  lavement  avec  deuxonres  de  policrefte  'dans  deu* 
pintes  d'eau  oh  Ton  aura  fait  bouillir  de  l'orge  ;  on  y  ajoute  un  quarteron  d'huile 
de  laurier  ,  8c  deux  heures  après,  on  lui  donne  le  breuvage  qui  fiiit. 

Prenez  des  bayes  de  laurier,  de  genièvre,  &  racine  de  zedoaire ,  de  chacun  deux 
entes ,  autant  de  galanga ,  deux  onces  &  demie  de  gentiane  ,  pareille  dofe  de 
racine  d'angéliqut ,  une  demi«-oftce  de  myrte ,  &  un  (crupule  de  fafiran  j  pulv6> 
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rl/èz  le  tout  finement ,  &  en  donnez  deux  cuillerées  au  cheval  dans  une  chopine 
de  bon  vin  rouge ,  délayé  avec  deux  dragmes  de  thériaque  ou  d'orviétan.  Il  faut 
avant  la  prifè ,  promener  le  cheval  une  demi-heure ,  &  autant  après. 

Au  défaut  de  ce  breuvage ,  vous  donnerez  au  cheval  deux  onces  de  poudre  thé*- 
riacale  ou  de  bon  orviétan  dans  une  pinte  de  bon^in,  ou  bien  prenez  une  once 
de  thériaque  délayée  dans  une  pinte  d'eau  cordiale  :  il  eft  bon  de  réitérer  ce  breu- 
vage plufieurs  jours ,  foit  qu*il  ait  la  fièvre  ou  non.  * 

Voici  un  autre  lavement  qui  n'eft  pas  moins  fpécifique  que  le  premier.  On  prend 
des  feuilles  d'impératoire-5  de  chardon-bénit ,  de  fcabieufe  &  de  mélifle ,  de  cha* 
cun  une  poignée  ,  deux  onces  de  fel  policrefte  pulvérifé  ;  on  fait  une  décoâion 
du  tout,  qu'on  coule ,  enfuite  on  y  met  un  quarteron  de  beurre;  &  après  avoir 
coulé, le  tout,  on  le  donne  tiède  au  cheval. 

Comme  l'avant-cœur  eft  un  mal  fort  preflant,  &  prefque  toujours  accompa- 

Îrné  de  défaillance  de  cœur  ;  tout  ce  qui  peut  en  purger  le  mal  dl  bon ,  fur-tout 
'eau  cordiale,  dont  voici  la  compofition. 

U  faut  prendre  une  poignée  de  feuilles  de  mélîfle ,  autant  ^aiUlj^a ,  &  pareille 
<{uantité  de  celles  de  chardon-bénit,  y  ajouter  deux  onces  de  racine  d'angélique 
&  une  de  cannelle  pulvérifée,  mettre  le  tout  infiifèr  durant  vingt-quatre  heures , 
le  couler,  &  le  donner  en  breirvage  au  cheval ,  deux  heures  après  qu'il  a  pris  le 
lavement. 

<Dn  doit  auffi  lui  tirer  une  livre  &  demie  de  fang  de  la  veine  du  cou.  S^ll  paroif^ 
fbit  beaucoup  oppreflTé  après  la  faignée ,  il  faudroit  la  lui  réitérer  auffi  forte  que 
la  première ,  &  continxier  toujours  les  lavafnens. 

\\  eft  néceflaire  de  promener  le  cheval  attaqué  de  l'avant-cœur  ;  mais  fi  c'eft 
dans  un  tems  froid ,  on  le  tiendra  chaudement ,  afin  de  mieux  faire  agir  les  re- 
mèdes. On  le  nourrira  de  fon  mouillé,  mêlé  de  foufre  d'antimoine.  S'il  eft  dé-^ 
goûté ,  on  prend  environ  un  verre  de  vinaigre  ou  de  verjus ,  on  y  délaye  deux 
onces  de  thériaque  ou  d'orviétan ,  ^  on  lui  ndt  prendre  en  breuvage. 

(^elques-uns ,  après  s'être  fervis  de  l'ellébore ,  comme  on  a  dit ,  mettent  fur 
la  tumeur  une  emplâtre  compofïe  d'abfynthe,  de  branche-urfine ,  de  lierre  ter-^ 
reftre ,  de  mauve,  de  rhue  5c  de  guimauve,  le  tout  cuit  &  bien  bouilli  enfemble: 
cela  refont  la  tumeur  ;  &  pour  fortifier  le  cœur  du  cheval ,  ils  lui  font  prendre 
pendant  huit  jours  d'une  poudre  dont  voici  la  compofition. 

Ayez  de  la  gentiane,  ariftoloche ,  bayes  de  laurier,  myrte  &  raclure  d'ivoire  ; 
les  herbes  bien  féches ,  &  le  tout  mêlé  enfemble  &  pulvfrifl  finenoent ,  mettez-le 
infufer  dans  du  vin ,  &  le  donnez  au  cheval. 

AVIVES.  Ceftune  inflammation  qui  faifant  enfler  les  glandes  d'auprès 
du  gofier  du  cheval ,  lui  empêche  la  refpiration  ;  de  forte  qu'il  court  rifque  d'être 
étottflé  ,  s'il  n'eft  fecouru  promptement.  Cette  maladie  vient  aux  chevaux ,  pour 
avoir  été  abreuvés  dans  un  tems  qu'ils  avoienttrop  chaud ,  ou  pour  avoir  bu  des 
eaux  trop  fraîches  &  vives,  ou  bieq  lorfqu'on  les  a  trop  poufïës  au  travail ,  & 
^'on  n'a  pas  eu  foin  en  entrant  â  l'écurie,  de  les  couvrir,  ou  de  les  promener  a»* 
paravant  que  de  les  y  mettre. 

On  connolt  qu'un  cheval  a  les  avives ,  lorfqrfil  perd  tout  d*un  coup  l'appétit, 
qu'il  a  la  tête  baiflTée ,  les  oreilles  froides ,  la  bouche  chaude  5c  féche ,  qu'il  parott 
trifte  ,  qu'il  fe  vautre,  fe  couche  &  fe  levé  fort  fouvent ,  8c  qu'il  fe  tourmente 
étrangement,  à  caufe  des  douleurs  des  glandes  &  des  tranchées  qu'il  reflent  dans 
le  ventre  ,  qui  font  accompagnées  d'une  rétention  d'urine  j  &  pour  tâcher  de  le 
feire  uriner ,  mettez4ui  fous  le  ventre  de  la  paille  fraîche. 

Pliez  en  bas  l'oreille  du  cheval  malade,  8c  où  en  arrivera  la  pointe ,  arrachez^ 
mk  dupoili  fî  le  poil  quittc^émcnt,  ç'eft  figne  qu'il  eft  tçms  de  remédier  au  mal* 

.    ..  iii 
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RtmeJe.  On  prend  des  tenailles  de  Maréchal ,  avec  lef<melle$^on  ferre  la  glancïr 
€Ù  eft  le  mal  ;  on  la  bat  avec  le  manche  d'un  brochoir ,  ou  autre  uftenfile  de  cette 
nature,  jufqu'à  ce  qu'on  juge  qu'elle  {bit  aflez  meurtrie  ;  ou  bien  avec  les  mains 
feulement ,  on  manie  &  on  broyé  les  avives ,  jufqu'à  ce  qu'on  fente  que  les  tumeurs 
fôient  amollies  :  cela  feul  lerdiflîpe ,  fans  qu'il  folt  befbin  de  les  ouvrir ,  à  moins 
que  les  gkndes  ne  fuflent  fi  grofles ,  qu'il  y  eût  apparence  que  le  cheval  en  dût 
être  fufroqué  ;  8c  pour  lors ,  afin  de  donner  au  cheval  un  plus  prompt  foulage- 
ment ,  on  doit  les  ouvrir  avec  la  lancette.  Il  faut  couper  de  long  les  avives  &  les 
arracher;  après  on  y  met  des  drapeaux  de  lin  trempés  dans  des  blancs  d'œufs , 
&  on  les  laide  repofer  trois  joiu's  ;  enfuite  on  panfe  les  avives  comme  les  plaies 
ordinaires. 

.  Ces  tumeurs  dangereu/ès  étant  ainfi  rompues,  il  faudra  faigner  le  cheval  fout 
la  langue ,  ou  du  flanc ,  &  enfuite  lui  laver  la  bouche  avec  du  fel  &  du  vinaigre , 
dont  on  lui  foufflera  aiiffi  dans  les  oreilles  :  le  fel  doit  être  bien  broyé ,  pour 
mieux  pénétrer. 

Autres  remèdes.  Après  avoir  fait  le  remède  ordinaire  des  Maréchaux ,  qui  eft  de 
rompre  les  avives  au  cheval,  il  faut  le  faire  faigner  du  flanc ,  lui  faire  avaler  de* 
mi-feptier  d'eau-de-vie ,  avec  demi-once  d'orviétan  ou  de  thériaque. 

Ou  bien,  on  lui  fait  prendre  un  breuvage  compofé  de  deux  poignées  de  che-* 
nevjs  bien  pilé ,  qu'on  mêle  dans  une  pinte  de  vin  blanc ,  dans  laquelle  oïl  met 
encore  deux  mufcades  râpées  avec  fix  jaunes  xl'œufs,  le  tout  bien  battu  enfem- 
ble  :  apsès  qu'il  a  avalé  ce  breuvage ,  il  faut  le  promener  au  pas  pendant  une 
demi-heure.  Ces  remèdes  réufliflent  toujours,  pourvu  quW  n'ait  point  trop 
négligé  les  avives. 

Quand  elles  preflènt  fi  fort ,  que  le  cheval  court  rifque  d'en  être  fuffoqué,  pouf 
lors  il  faut  lui  faire  avaler  le  breuvage  fuivaht.  On  prend  un  gros  de  fel  volatil 
de  tartre ,  une  once  de  thériaque  ou  d'orviétan,  fc  onmet  le  tout  infufèr  dans- 
une  pinte  de  vin  rouge  durant  quatre  heures. 

Pour  le  guérir  plus  promptement,  on  pourra  lui  donner  encore  un  lavemetic 
préparé  ainu.  On  prendra  des  feuilles  de  mercuriale  &  de  pariétaire,  de  chacune 
line  poignée ,  on  les  fera  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  réduites  aux  deux  tiers  ^ 
&  on  coulera  cette  décoélion  dans  un  linge  qu'on-  preflera-  fortement.  Cette  co-^ 
lature  faite,  on  prend  fix  gonfles  d'aU ,  &  on  les  pile  après  qu'elles  ont  infuféL 
dans  la  décoélion;  onpafle  le  tout  enfembledans  un  tamis,  on  y  mêle  fix  on- 
ces de  miel  &  demi-livre  d'huile  d'olive;  on  y  donne  un  bouillon  fur  le  feu ^  eA-«» 
fcite  on  le  laiffè  refroidir,  &  on  le  fait  prendre  tiède  au  cheval* 

Si  ce  lavement  n'opéroit  pasiliflifamment ,  il  faudroit  lui  mettre  lamaih  dans  le- 
fondement  pour  lui  tirer  la  fiente.  On  peut  mêler  dans  le  lavement,  unechopine 
de  vin  émétique  dans  une  pinte  de  dècoâion.  Il  eft  bon  de  faigner  le  cheval  do 
flanc  ou  de  la  langue ,  ainfi  qu'on  lejugera  le  plus  à  propos. 

Si ,  pendant  que  le^s  avivcs.oppreflent  le  cheval ,  on  s'apperçoit  qu'il  fue  &  que 
les  membres  lui  tremblent^  qu'il  fe  tord  le  corps,  &  que  la  lèvre  inférieure  lui 
pend ,  c'eft  figne  de  mort. 

Pour  molUfier &: réfoudre Jes  avives,  quelques-uns fi-ottentlong-temsSc forte** 
ment  les  deux  côtés  des^ mâchoires ,  &  le  mal  même,  avec  betirrc  firais  &  huile 
chaude,  ou  avec  beurre  frais,  huile  rofat  &c  fain-doux,  le  tout  mêlé  enfemble; 
cnfîiite  ils  couvrent  le  cou  &.  le  dos  du  cheval ,  d'une  bonne  couverture ,  afin  de  le 
tenir  chaudement. 

Nous  avons  dit  qu'il  falloît  promener  le  cheval;  mais  s^il  vient  à  tomber  eit 
marchant  par  l'opprefllon  des  avives ,  il  faudra  avec  une  petite  broche  de -bois ,, 
lui  piquer  le  fond  des  narines ,  de  manière  qu'il  en'forte  trois  ou  quatre  gouttea 
de  fang,  le  cheval  fe  lèvera  iucontiueat» 
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^utre  remette  topique  pour  ramollir  les  avives.  Prenfz  deux  onces  de  farinç  d'or- 
ge, mucilage  de  lin  ,  guimauve 3  huile  rofat,  de  nénuphar  &  de  camomille, 
graiiTe  de  volaille ,  de  chacun  demi-once;  mêlez  bien  le  tout,  &  en  faites  unoa- 
guent,  dont  vous  mettrez  une  emplâtre  fur  les  avives. 

Le  Bajilicum  ou  le  Diachylum  font  encore  merveilleux. 

On  y  employé  auffi  utilement  une  emplâtre  faite  d'onguent  althea ,  oignon  de 
lys,  femence  de  lin ,  pois  chiches  piles,  poudre  de  réglifle,  farine  de  fénugrec  , 
ic  huile  d'oUve  ;  le  tout  bouilli  enfemble  ic  bien  incorporé. 

On  doit  tenir  le  cheval  malade  chaudement  ;  &  fi  on  peut  le  mettre  dans  une 
bergerie  remplie  de  moutons  ,  il  n'en  fera  que  mieux. 

B  A  RBILLONSou  Barbes.  Ce  mal  eft  plus  incommode  aux  chevaux  que 
dangereux ,  puifque  ce  n'eft  qu'une  petite  excroiflance  de  chair  qui  vient  flans  le 
canal  de  la  bouche ,  fous  la  langue,  dans  Mkitervalle  qui  fépare  les  barres;  ce 
qui  empêche  le  cheval  de  boire  &  de  manger.  Les  bœufs  &  les  vaches  font  aufll 
fiijets  à  cette  incommodité ,  &  on  fe  fert  du  même  remède. 

Remède.  On  coupe  ces  barbillons  avec  des  cifeaux,  le  plus  près  qu'on  peut;. oa 
ks  frotte  de.  fel ,  d'ail  &  de  vinaigre,  &  ils  fe guérififent  ainfi  d'eux-mêmes. 

BARRES  écorchées  ou  bleffées  par  un  mors  ou  par  quelques  accidens.< 
Prenez  de»  figues  fiches  pilées,  mêlez-les  avec  du  miel  &  du  fucre  en  poudre  ,. 
ic  éteftdez  le  tout  fur  un  morceau  de  linge  dont  vous  entourerez  un  bâton  long 
de  dix  pouces,  où  vous  aurez  attaché  aux  deux  bouts  une  corde;  mettez  ce  bâ«r 
ton  dans  la  bouche  du  cheval ,  &  arrêtez^le  avec  les  cordes  par-deflfus  la  tête  : 
vous  Ifôterez  au  bouWe  trois  quarts  d'heure^  &  vous  lui  remettrez  cinq  ou  fix  foi* 
par  jour:  &  à  chaque  fois  vous  luilaiflerez  pendant  trois  quarts  d'heure. 

BATTEMENT  DE  CŒUR.  Maladie  des  chevaux,  qui  feremar- 
que  aifément  par  le  mouvement  extraordinaire  qui  fe  fait  àPendroit  qui  eft  en*' 
tre  l'épaule  &  la  fangle  du  cheval ,  de  manière  qu'il  femble  que  les  côtes  vont: 
fortir. 

Remède,  L'on  commence  par  faigner  le  cheval  ;  &  fi  après  la  faignée ,  le  batte- 
ment ne  diminue  point,  il  Êtut  la< réitérer  le  même  jour,  &  kii  donner  de  bons 
lavenoens&fouvent,  avec  un  breuvage  fait  avec  une  décoAion  de  bourrache  ^ 
bugtbfe  &  méliffe,  de  chacune  une  poignée;  on  fait  une  chopine  de  cette  dé— 
coâlon-,  qu'on  laifle  bouillir  un  demi-quart  d'heurej.  enfuite ,  en  l'ôtant  du  feu  ,' 
on  V  ajoute  deux  poignées  d'ofeille ,  on  laifle  refroidir  le  tout ,  âc  on  lepaflè  dans^ 
un  linge  ;  étant  froid ,  on  y  met  diflbudre-une  once  &  demie  de  confèrve  de  rofès  ,* 
une  once  &  demie  d'orviétan  ou  de  thériaque,  &  dix  grains  de  fafran:  on  fait» 
avaler  ce  breuvage  déde  au  cheval ,  &  deux  heures-aprcs  ,.<m  lui  donne  unJave*. 
xnent  fait  de  la- manière,  qurfuijtw 

On  prend  des  mauves,  guimauves,  pariétaires,  bourraches  ,  bettes-,  laitues  ;. 
mercuriales f  armoife, camomille,  rhue  &  meliloft,  de  chacun  une  poignée  ;  oa^ 
£ut  une  décoâion  du  tout  dans  trois  pintes  d'eau ,  que  l'on  fait  bouUlir  un  quart«- 
d'heure;  on>k  pafle  Se  on  jette  le  marc  ;  on  le  remet  fur  le  feu  ,  &  on  y  ajoute, 
une  once  &  demie  de  policrefife  en  poudre,  deux  onces- de  femence  de  kn,  &  au- 
tant de  fénugrec  concaflé  ;  on  les  fait  bouillir  environ- un  tjuaft-d'heure,  enfuite^^ 
#n  pafle  le  tout ,  &  on  y  met  encore  trois  onces  d'huile  de  laurier ,  autant  de* 
beurre  frais ,  &  une  chopine  d'urine  de  vache ,.  fi  cela  fe  peut  ;  après  on  donne  ce: 
lavement  tiède  au  cheval\ 

Il  faut  donner  les  lavemensdefix  en  fix  heures,  &  le  breuvage  tous^  les  jours  n 
k  chevaine  doit  manger  que  peu;,  on  lui  donne  dufon  nu>uillé,&  on  le  promené? 
ibuvent  au  petit  pas ,  le  tenant  en  main.  Quand  fon  battement  de  cœur  fera  cefTé^ 
4c  quele  cheval  icra  bien,  remis,  on  le  piu'gera  avec  une  mce  fie  demie  d'aloesi 
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pour  un  cheval  ordinaire ,  Se  deux  pour  un  qui  eft  très-grand,  une  once  d'agariC 
en  poudre,  Se  une  once  d'iris  de  Florence;  on  mêle  le  tout  dans  une  pinte  do 
petit-lait ,  &  on  le  donne  tiède  au  cheval ,  qui  fera  bridé  quatre  heures  avant 
la  prife.  Le  lendemain  le  cheval  fe  ptu-gera  ;  il  faut  le  promener  de  tems  ei| 
tems. 

BLEIMES.  Ce  font  certaines  meurtriflures  ou  inflanunations  qu'un  fan^ 
corrompu  caufe  dans  le  fabot  entre  la  foie  Se  le  petit-pied. 

Remède.  On  ouvre  d*abord  le  mal  jufqu'au  yif ,  afin  d'en  faire  fortir  la  matière; 
&  on  met  dedans  du  baume  ardent  ou  de  Phuile  de  merveille  ;  enfuite  on  en- 
veloppe le  fabot  avec  une  rémolade  compofée  de  fuie  &  de  térébenthine,  ou  bien 
an  y  met  un  onguent  dont  voici  la  compofition. 

Ayez  des  cendres  de  farment  une  livre ,  même  poids  de  fuif ,  &  autant  de  fang 
de  cochon  ;  faites  fondre  le  fuif,  &  ^ncoi^iorez  les  cendres ,  puis  le  fang  ;  laifler 
bien  chauffer  cette  compofitiop ,  &  l'appliquez  enfuite  fur  les  foies  le  plus  chau- 
dement qu'il  eft  poflible.  Il  faut  bander  le  pied  après  l'avoir  rempli  de  fiente  de 
cheval ,  ce  qui  empêche  que  la  matière  ne  fouffle  au  poil  :  fi  cela  arrivoit ,  il  feroit 
à  propos  de  fe  fervir  d'eau  vulnéraire. 

Si  le  mal  s'opiniâtre,  &  que  la  matière  caufê  du  ravage  au  pied,  on  ne  ba- 
lancera point  à  deflbler  le  cheval ,  on  y  mettra  deflus ,  de  l'huile  de  merveille  toute 
chaude,  on  enveloppera  le  pied  de  filafle,  &  on  appliquera  par-deflus ,  une  ré- 
molade faite  ainfi. 

Prenez  du  jus  d'abfynthe,  de  celui  de  plantain ,  de  rofes,  de  bourrache  &  de 
guimauve  ,  de  chacun  trois  onces,  deux  livres  de  vinaigrC,  deipi-livre  d'huile 
d'olive ,  fix  petites  poignées  de  farine  de  froment ,  Se  demi-livre  de  branche- 
urfine  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble ,  âc  le  mettez  fur  le  pied  du  cheval.  II 
faut  tous  les  jours  rcnouveller  Ja  rémolade ,  &  nettoyer  la  plaie  lorfqu'o» 
la  panfe. 

Les  bleimes  proviennent  quelquefois  des  atteintes  que  les  chevaux  reçoivent , 
ou  de  petites  pierres,  ou  du  gravier  qui  fe  coule  entre  la  foie  &  le  fer:  il  n'en 
feut  pas  davantage  pour  là  fbuler  &  la  meurtrir.  Un  fer  mal  pofé  peut  auffi 
caufer  ce  mal,  qui  fait  fouvcnt  faire  quartier  neuf  au  cheval. 

Il  n'eft  pas  difficile  de  guérir  les  bleimes  dès  qu'elles  conunancent  à  paroltre  : 
il  n'y  a  qu'à  parer  le  pied  pour  découvrir  le  mal ,  Se  ôter  la  foie  meurtrie  ;  enfiiite^ 
pour  mûrir  la  matière ,  on  y  applique ,  dans  un  bon  bandage  fur  des  étoupes , 
un  oignon  de  lys ,  de  l'huile  d'olive  &  de  la  poix  de  Bourgogne ,  à  égale  portion , 
^u'on  aura  bien  fait  bouillir  enfemble.    ^  ^  / 

BOULET  bleflé.  Lorfqu'il  arrive  quelques  bleflures  fur  le  boulet,  il  faut 
délayer  de  la  mie  de  pain  dans  de  la  bière ,  comme  fi  c'étoit  de  la  colle ,  Se  la 
Élire  cuire  ^  quand  elle  eft  cuite ,  on  jette  dedans ,  de  l'onguent  rofat&  du  popu- 
leum  ,  de  chacun  gros  comme  le  pouce;  enfiiite  on  en  fait  un  cataplafme  fur  un 
morceau  de  linge ,  &  on  le  met  fur  le  boulet  malade  :  après  on  trempe  dang.de 
l'eau  chaude ,  oii  l'on  a  jette  quelques  gouttes  de  vinaigre,  descompreflès  que 
Ton  met  fur  le  cataplafme.  Il  faut  avoir  loin ,  jufqu'à  ce  que  le  boulet  fbit  guéri , 
d'humeéler  de  tems* en  .tems  ces  comprefles  avec  cet  oxycrat. 

Le  CAPELET  eft  une  tumeur  tendre ,  mollafle &  même mobikibus  la 
main ,  qui  naît  à  la  pointe  ou  à  la  tête  du  jarret  du  cheval,  où  elle  s'engendre 
d'une  matière  flegmatique  Se  froide:  il  ne  fait  point  de  douleur  au  cheval,  8c  ne 
l'empêche  point  d'agir  ;  c'eftieulement  une  difformité  â  la  jambe. 

Remède,  Il  n'y  a  qu'à  le  firotter  avec  de  bon  vinaigre  ,où  Ton  aura  mis  diflbudre 
du  fel  nitre ,  armoniac  ou  commun ,  vitriol  ou  autre  acide ,  ou  y  mettre  une  em-» 
j^lâirç  4ç  fiçxue  de  vachç  cuite  avec  des  guunaaves  ^  ou  fiaspleaioat  de  la  réfino 
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weC  de  la  fiente  de  chèvre  ;  on  peut  encore,  après  avoir  frotté  le  capelet  avec  de 
Tcaif-de-vie  &  de  Thuile  de  noix  bien  battues  enfemble ,  mettre  une  emplâtre 
de  fêl  annoniac ,  de  vin  &  de  gui  de  chêne ,  &  renouveller  cette  emplâtre  jufqu'à 
ce  que  la  tumeur  foit  difToute. 

La  CATARACTE  eft  une  membrane  ou  pellicule  qui  s'engendre  dans 
l'humeur  aqueufe,  entre  l'humeur  cryftalline  &  la  prunelle  de  l'œil  du  cheval. 

La  cataraâe  noire  eft  incurable ,  la  claire ,  qui  eft  blanche,  bleue .  grife  ou 
jaune,  peut  être  ôtée  par  im  Maréchal  adroit ,  ou  guérie  &  diflbute  par  lescoUires 
Se  les  remède??  rafraîcniflans ,  dans  lefquéls  entrent  la  graine  de  lin  &  le  miel,  les 

Î'us  de  fenouil ,  de  verveine  &  de  lierre ,  le  fuc  d'oignon,  l'huile  de  papier  &  de 
in,  fans  que  pendant  tout  ce  tems'le  cheval  mange  d'avoine.  Voyez  ce  qui  fera 
dit  ci-après  aux  mots  Ongle  en  tail^ou  Yeux, 

CEK  VE  AU.  Maladies  du  cerveau  :  les  chevaux  font  fujets  à  des  fluxions 
d'humeurs  qui  leur  tombent  du  cerveau  par  les  nafeaux ,  &  qui  font  quelquefois, 
fort  daneereufes ,  lorfqu'on  les  néglige  :  les  unes  font  caufées  par  quelque  froidure 
que  le  cheval  a  foufferte;"&  la  lymphe  qui  fine  pour  lors,  eft  claire  Se  liquide: 
les  autres  font  impliquées  ,  c'eft-à-dire ,  mêlées  de  quelqu'auù-e  humeur  plus  mau- 
vaife,  &  qui  paroît  vifqJÎufè  ou  blanche,  jaune  ou  fanguinolente ,  &  quelque- 
fois de  mauvaife  odeur  :  ces  fymptômes  font  plus  mauvais  que  les  premiers  ;  car 
fou  vent  ils  font  fuivis  d'une  toux  qui  incommode  fotf  le  cheval  j  ou  d'un  rhume 
qui  le  morfond. 

Rjtmcde,  Comme  le  premier  écoulement  n'cft  compofé  que  d'un  flcpme  dont 
le  cerveau  fe  décharge  ,  il  y  en  a  qui  donnent  à  mâcher  au  cheval  malade  de  lît 
racine  de  j  yreth:  e  ou  de  celle  de  ftaphis-aigre  :  ces  plantes  ont  un  acide  ca- 
pable d'émouvoir  l'humeur  fuperflue ,  &  de  la  faire  fluer ,  ce  qui  foulage  le 
cheval. 

Le  fuc  de  la  petite  éclaire,  mis  par  înjeélion  dans  les  nafeaux  du  cheval ,  eft 
Spécifique  pour  faire  couler  les mauvaifes  humeurs  qui  chargentle  cerveau,  &  qui 
proviennent  du  froid  :  l'encens  pulvérifé  &  mêlé  avec  du  vin  ,  opère  le  même 
effet ,  ainfi  q^ae  l'ariftoloche  ronde ,  infxifée  dans  du  vin.  Quelques-uns ,  au  lieu  de 
feringuer  ces  liqueurs  dans  le  nez  du  cheval ,  lui  lèvent  la  tête  ea  haut  avec  ht 
bride,  &  les  lui  font  couler  dans  les  nafeaux. 

Lorfqu'un  cheval  a  le  cerveau  refroidi,  on  prend  une  once  de  f?nugrec,  ott 
le  fait  bouillir  dans  de  l'eau  de  fontaine  avec  une  livre  de  farine  de  froment:  c'eft: 
l^boifTon  ordinaire  qu'il  lui  faut  donner  jufqu'à  ce  qu'il  foit  guéri. 

CHANCRE  fur  la  langue  eft  une  efpéce  de  limon  épais  qui  s'y  forme; 
Pour  le  guérir  ,  on  prend  du  vinaigre ,  du  fel  8c  du  poivre  qu'on  mêle  bien  en- 
femble ,  &  on  en  frotte  la  langue  malade. 

CHICOTS  ne  font  autre  chofe  que  des  éclats  de  bois  qui  s'enfoncent* 
dans  les  pieds  des  chevaux,  &  qui  percent  la  foie,  de  maniéré  que  le  petit-pied, 
étant  atteint,  les  chevaiix  en  fouffirent  un  mal  infuj portable:  ces  bleflures  font 
dangereufes ,  fi  on  les  néglige. 

Rtméde.  Un  valet  doit  arracher  le  chicot  ,  anflî-tot  qu'il  s'apperçoît  que  fbit 
theval  en  a  pris  :  c'eft  bon  figne  s'il  en  fort  du  fang  ;  &  s'il  n'en  fort  point ,  cela 
ne  doit  jpas  l'empêcher  de  continuer  fon  chemin  ,  en  cas  que  le  cheval  ne  boite 
■pas;  mais  s'il  boite ,  il^i'y  fçauroit  trop  tôt  apporter  du  rdnéde.  Il  doit  doncs'ett 
retourner  incontinent  à  la  maifon  ;  ou  s'il  en  eft  éloigné ,  mener  le  chevaHeplus 
doucement  qu  il  pourra,  &  à  la  première  habitation,  le fccourir  en  faifant  fondre 
dans  la  plaie  de  la  cire  d'Eff  agne,  pour  em^-êcher  qu'il  n'y  entre  ni  gravier  nî 
boue,  jnfqu'à  ce  qu'il  foit  arrivé  à  l'écurie.  Là  il  prendra  de  l'huile  d'olive,  de  la 
térébenthine  &  de  la  poix-réfme,le  tout  fondu  enfemble  8c  bien  chaud,  en  mettra 
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très-chaudement  dans  le  trou  du  chicot,  &  le  bouchera  avec  des  étoupés^'  eftyôt 
loppera  le  pied  du  cheval,  &  le  laiflera  en  repos' jufqu'à parfaite guériu)n. 

Quelques-uns ,  lorfque  le  cheval  eft  arrivé  au  logis ,  mettent  d'abord  fur  le 
mal,  de  l'efprit  de  vitriol ,  &  l'appliquent  à  firoid  ;  oabien  ils  y  mettentde  l'huile 
de  merveille,  8c  bouchent  bien  le  trou  avec  du  coton  ou  de  la  filafle,  &  une 
bonne  rémolade  par-deflus  qu'ils  empaquetent  bien. 

Si  le  mal  eft  invétéré ,  ou  que  le  chicot  ne  paroifTe  point,  an  le  découvre  avec 
un  boutoir,  &  après  on  le  fonde  doucement  avec  une  plume  pour  en  trouver  le 
fond  ;  enfuite  on  fait  chauffer  une  cuillerée  d'huile  de  merveille ,  qu'on  jette  dana 
le  trou,  &  qu'on  bouche  avec  du  coton  ou  de  la  filafle,  &  par-deflus  une  rémo- 
lade :  on  panfe  tous  les  jours  ainfi  le  cheval ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  boite  plus,  U 
faut ,  en  lepanfant ,  avoir  bien  attention  de  faire  fortir  la  matière  qui  peut  y 
refter;  &  fi  la  féconde  fois  qu'on  le  panfe,  la  rémolade  eft  trop  féibe ,  il  ea 
faut  mettre  de  la  nouvelle. 

Lorfque  le  mal  perce  dans  le  paturon,  il  n'en  vaut  ^ue  mieux ,  &  le  pied  ea 
reçoit  du  foulagement;  mais  s'il  fort  des  eauxroufles  au  lieu  d'une  matière  blan- 
che &  liée ,  c'eft  une  mauvaife  marque.  Si  après  avoir  panfé  un  cheval  quelques 
jours ,  on  n'y  trouve  point  d'amendement ,  il  faut  ou#ir  davantage  le  mal  ;  cela 
fbulagera  le  pied ,  &  fera  que  le  remède  agira  avec  plus  de  force,  oi  ce  chicot  eft 
.dans  tm  endroit  fort  dangereux,  comme  au  bout  ou  à  côté  du  bout  de  la  four- 
chette ,  &  s'il  perce  dans  U  petit-pied ,  il  faut  mettre  autour  du  fabot  un  ref- 
trainâif  &  un  morceau  de  vieux  oing  au-deflus  du  talon  ou  paturon,  &  la  ré- 
moUde  dans  la  foie  ;  on  charge  toute  la  jambe  &  toute  la  cuiffe,  fi  c'eft  de  derrière, 
ftvec  de  la  lie  de  vin:  quand  elle  commence  à  s'échauffer ,  on  l'épaiffit  avec  de 
la  farine  ;  enfuite  on  y  ajoute  une  livre  de  miel ,  &  tout  chaudement  on  en  char- 
ge tous  les  jours  la  cuiife  malade  du  cheval. 

Pour  nourriture  alors  on  donne  au  cheval  du  fon  mouillé ,  dans  lequel  on 
met  deux  onces  de  foye  d'antimoine  un  jour ,  le  lendemain  deux  onces  de  poudre 
cordiale ,  &  letroifiéme  jour,  rien  que  le  fon  ;  le  quatrième  jour,  on  reprend  le 
foye  d'antimoine ,  enfuite  la  poudre ,  Se  l'on  continue'iiinfi  jufqu'à  ce  que  le  che- 
val foit  guéri.  Si  l'os  du  petit-pied  e(l  piqué  bien  avant,  la  cure  en  eft  longue  & 
dangereufe  j  il  faut  prefque  toujours  qu'il  tombe  en  efquilles  ;  c'eft  pourquoi  on 
le  deflble  :  c'eft  l'expédient  le  plus  fur;  &  fi  après  deux  jours  qu'on  s'eft  fervî 
4*huile  de  merveUle ,  le  cheval  ne  guérit  pas ,  c'eft  une  marque  que  le  petit-pied 
eft  blelTé  dangereufement  ;  €'il  en  fort  du  fang ,  après  qu'on  en  a  ôté  la  tente  , 
c'eft  figne  qu'il  faut  qu'il  tombe  en  efquilles. 

,  Auffi-tôt  que  l'efquille  d'os  ou  quelque  corps  étranger  a  quitté  ou  quitte  le 
petit-pied ,  le  cheval  ne  boite  plus ,  pourvu  qu'il  n'y  en  ait  plus  qu'une  à  tom- 
ber; mais  la  nature  eft  longue  à  faire  cette  opération;  &  pour  faire  détacher  lUie 
efqUille,  on  fe  feit  de  fublimé  en  poudre,  mêlé  avec  de  i'égyptiac,  qu'on  ap- 
plique defTus  :  ou  bien  on  prend  du  vitriol  ou  de  l'aloës ,  &  de  Teuforbe  en  pou- 
dre ,  autant  de  l'un  que  de  l'autre ,  mêlé  avec  de  l'efprit  de  vin.  On*peut  au  fé- 
cond appareil ,  lorfqu'on  fent  qu'il  y  a  efquîUe  à  détacher ,  &  qu'on  peut  mettre 
le  remède  defTus ,  fe  fervir  de  deux  tiers  d'opium  &  d'un  tiers  de  fublimé ,  mêlé 
avec  de  l'elprit  de  vin ,  &  en  mettre  fur  le  mal  avec  un  plumaffeau ,  frotté  d'é- 
gyptiac  par-defTus.  On  doit  avoir  attention  que  la  chair  ne  furmonte  point  lorf- 
qu'il  y  a  une  efquille  à  tomber,  &  que  cette  chair  n'en  couvre  point  l'ouvert- 
ture  :  fi  cela  arrive ,  il  faut  y  mettre  du  fublimé  pour  manger  la  chair ,  &  conti- 
nuer ainfi  jufqu'à  la  chute  de  l'efquille ,  en  vous  fervant  toujours  de  fublimé  de 
^î'^gyptiac  pour  mettre  fur  le  mal.  Quand  l'efquille  eft  tombée,  il  n'y  Êiut  met- 
tre d'abord  ^u'un  plumaiTeau  mouillé  d'eau-de-vic,  &  paufer  ainfi  tous  les  deux 
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}oiirs  l'endroit  d*oîi  FefquilU  eft  tombée ,  jufqu'à  ce  que  la  chair  ait  couvert  !'•$. 

yiutres  remiit^  pour  les  finales  chicots  ou  enclpiiures.  Prenez  de  l'ortie  com- 
mune ,  &  pileZ'U  bien  avec  de  la  vieille  graifle  de  porc ,  faites  parer  la  corne ,  & 
ôtez  le  clou  ou  le  chicot;  enfuite  reinpliflez  le  trou  de  cet  onguent,  8c  remettez 
le  fer.    . 

Ou  bien  y  il  faut  faire  découvrir  la  plaie ,  &  faire  bouillir  dans  une  cuillier  de 
MarécKal,  de  l'huile  &  du  fucre,  le  mettre  dans  le  trou  de  la  blefTure  ,  mettre 
quelque  peu  de  fuif  par-deflus,  de  crainte  qu'il  .n'y  entre  quelque  gravier,  & 
ne  point  mener  à  l'eau  le  cheval ,  qu'il  ne  foit  guéri. 

CIRONS  qui  viennent  à  la  queue  des  dievaux,  &  qui  rongent  la  racine 
des  crins.  < 

Remède.  On  mêle  dan«  du  faln-doux,  une  once  de  vif-argent,  amorti  dans  une 
once  de  térébenthine ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  de  couleur  de  cendres ,  &  on  en  frotte 
pendant  cinq  jours ,  la  racine  des  crins. 

Ily  a  auffi  dés  Cirons  qui  font  de  petits  boutons  blanchâtres,  qui  viennent  au- 
dedans  des  lèvres  des  chevaux.  Il  en  fera  parlé  ci-après ,  au  mot  Dégoût. 

CORNE.  Pour  faire  revenir  la  corne  au  pied  d'un  cheval,  qui  la  peut  per- 
dre par  bien  des  maladies  &  accidens,  prenez  une  denû-livre  de  cire  neuve^  un 
quarteron  de  térébenthine ,  autant  de  fuif  de  bouc  &  de  mouton,  un  demi-quarte- 
ron de  miel,  &  autant  d'huile  d'olive  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  conuftance 
d'onguent,  &  frottez-en  l'endroit  de  la  corne  au-deflus  de  la  couronne. 

Quand  la  corne  eft*feulementféche  ou  ufée,  on  y  met  du  Surpoint  pour  la  ré- 
tablir. Le  furpoînt  eft  la  raclure  que  les  Corroyeurs  tirent  de  leurs  cuirs  imbibés 
de  fuif  9  quand  ils  leur  donnent  la  dernière  préparation. 

COUP.  Quelquefois  un  cheval  a  les  jambes  enflées,  ce  qui  lui  vient  de 
quelque  grand  coup  de  pied,  de  quelque  chute  ou  de  trop  de  travail ,  &  d'ime. 
longue  fatigue. 

Riméde,  On  guérit  l'enflure  ou  le  coup ,  en  prenant  environ  quatre  pintes  de  vîti 
rouge,  qu'on  fait  bouillir  doucement  fur  un  feu  clair ,  en  le  remuant  toujours  ; 
&  des  qu'il  s'épaiilit ,  on  y  jette  deux  livres  de  farine  de  froment ,  une  livre  de 
jniel,  &  une  livre  de  favon  noir,  le  tout  mêlé  enfenible.  Lorfqu'on  juge  que 
cette  efpéce  d'onguent  eft  dans  fa  perfeâion,  on  eu  couvre  l'endroit  frappé, 
ou  les  jambes',  fi  elles  fçnt  enflées  :  ce  remède  ne  manqiie  point  de  produire  un 
bon  effet. 

COURBATURE.  Maladie  caiifée  par  une'chaleur  étrangère  qui  vient  aux* 
chevaux  pour  avoir  été  furmenés ,  ou  pour  avoir  pris  de  mauvaife  nourriture  jj  ce 
quiJeur  caufe  dec  obftruftions  dans  les  inteftins  &  dans  le  poulmon.  Elle  donne 
les  mêmes  Agnes  que  la  pouflè. 

Remède.  On  donne  au  cheval  courbatu,  deux  onces  de  foie  d'antimoine  dans 
du  fon  mouillé;  il  faut  lui  en  donner  tous  les  jours,  iufqu'à  ce  que  la  courbature 
ibit  guérie.  Si  le  cheval  eft  dégoûté,  on  lui  fera  prendre  V Armant  ^  dont  voici  la 
compofition.  Il  faut  prendre  une  livre  de  miel ,  &  le  faire  un  peu  chauffer ,  un  de- 
«ù-verre  de  bon  vinaigre ,  &  un  peu  de  farine  de  froment  cuite  au  four  ;  on  mêle 
le  tout  enfemble ,  on  le  fait  cuire  doucement  dans  un  pot,  on  y  ajoute  de  la  can- 
nelle  râpée,  &  pour  un  fol  de  clous  de  géroflepulvérilé  :  cette  compofition'étant' 
cuite ,  on  la  fait  prendre  au  cheval,  *      .  • .        . 

Si  ces  remèdes  neréuffiATent  pus,  ayez  deux  onces  à' Arum ,  k  Jaiffez-les  Infu-  ' 
1er  dwant  vingt-qiutre  heures  dans  du  vin  blanc  ;  il  faut  que  cette  plante  ait  été 
prife  avant  qirelle  ait  produit  des  feuilles,  la  couper  par  morceaux,  &  la  mettre 
lécher  au  four.  Pour  vous  en  fervir ,  pulvérifez-la  fubtilement ,  ajoutez-y  une  de-  j^ 
W-livf  e  de  fouftre ,  9ç  dteux  onces  de  pas-d'âae ,  le  tout  en  poudre ,  &  bien  mêlé  * 
Tome  /•  Aa  ' 
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avee  la  précédente  ;  enfuite  donnez-en  deux  cuillerées  au  cheval  dans  du  fois ,  tmer 
Heure  après  qu^il  a  été  bridé.  Si  la  courbature  ne  fe  paflfe'point ,  on  pourra  fair^ 
prendre  au  cheval-,  un  demi-gros  de^thériaque,  &  fix  grains  de  fafran  en  poudre. 
C  O  U  R  B  E  eft  une  tumeur tlure  &  calleufe ,  qui  vient  en  longueur  aurdedansr 
du  jarret  :  elle  eft  plus  ordinaire  aux  chevaux  de  tirage  qu'aux  autres,  parce  qu'ils 
fatiguent  plus  du  jarret.  .. 

Remède.  Le  meilleur  eft  le  feu  :  cependant  il  ne  guérît  pas  tout  le  maji ,  «nais  iî 
le  reflerre ,  &  empêche  la  courbe  de  grofTir.  Il  faut  donner  le  fe«r  légèrement ,  & 
faire  enfbrte  que  les  raies  foîent  en  couleur  de  cerife  ;  aj^rès  on  met  deflus  toufe 
la  partie  qui  a  eu  le  feu  de  la  poix  noire  fort  chaude ,  &  de  la  bourre  fur  la  poix  :■ 
on  laifle  tomber  l*efcarre ,  Se  enfuite  on  bafline  les  plaies  avec  de  Feau-de-vie. 

^utpt  remède.  Lorfqu*une  courbe  eft'récente ,  on  peut  la  diflbudre  en  y  appli-«' 
quant  une  emplâtre  de  mercure  fous  une  plaaue  de  plomb  frottée  de  vif-argent , 
ou  quelqu*autre  topique  réfolutif  dans  lequel  le  mercure  eft  employé. 

Si  on  a  négligé  la  courbe  dans  fon  commencement ,  &  que  le  càl  qui  la  couvre 
fe  foit  durci ,  on  fe  fervira  d'omplâtre  AtGalbmmm  :  ce  remède  eft  plus  puiflanc^ 
que  leprécédent ,  &  peut  par  fes  parties  acres,  brifer  &  diflbudre  la  courbe. 

On  peut  encore  y  ajouter  Fantimoine  en  poudre  :  toutes  ces  emplâtres  font 
croître  des  puftules  fur  la  tumeur ,  d'où  fortentles  mauvaifes  eaux  qui  y  font  en-* 
fermées. 

Autre  remède.  Il  faut  prendre  du  verd-de-gris ,  du  mercure  &  du  foufl5*c,  <fo 
chacun  trois  gros,  deux  gros  de  cantharides,  autant  d'eufbrbe  ;  pulvérifei*  ie^oiit 
fubtilement  j-Tincôrporer  avec  de  Phuile  de  laurier ,  &  en  faire  un  onguent  qu'on- 
applique  fur  le  mal  avec  un  bandage. 

COURONNE.  La  courotiné du  pied  du  cheval  eft fiijette â  plufieuraf  infir- 
ftiîtés  qui  portent  letiom  de  cette  partie  où  elles  ii  jettent  :  Ce  font  ordinairement 
des  eaux  &  des  reftes  de  quelqn'autre  mal  furveuu  au  pied  du  cheval. 

Pour  y  rgnédier ,  il  n'y  a  donc  qu'à  deffécher  ces  eaux  :  pour  cela ,  on  pmik!  de 
la  cendre  de  papier  &  du  tabac  râpé,  autant  de  Fun  que  de  l'autre;  OR  metruit 
fc  l'autre  dans  de-  l'huile  d'olive ,  On  bat  bien  le  tout ,  &  on  l'applique  à  froid  fiar 
le  mal ,  avec  de  la  filaflè  par-deflus. 

'  Quelques-uns  prennenttjes  feuilles  de  camomille^  racine  d'ortie ,  &  feuilles  de 
lierre  à  dofe  égale,  une  fiVre  d'huile  d'olive,  &  xm  verre. d'efprit  dé  vin  ;  A^  font 
cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu,  ils  y  mêlent  du  verd-de-gris,  *c  de  la  nirix  de 
galle  en  poudre ,  ils  incorporent'le  tout ,  ic  achèvent  de  le  faire  caire  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  réduit  enconHftance  d'onguent;  enfuite  ik  en  frottent  la  couronne,  ic 
la-guériflent  par  ce  moyen. 

,  La  CR  AMPE  fe  i^aflè  prefque  toujours  en  faifant  tin  peu  aller  le  chetal  j 
mais  s'il  continue  à  traîner  la  jambe ,  il  n'y  a  qu'à  lui  laver  Se  frotter  le  jarret» 

CRAMPONS.  C'eft  un  mal  qui  vient  â  la  partie  de  devant  du  paturon ,  ic 
fîir  les  deux  fendons ,  &  qui  s'étend  jufqu'à  Tongle  ;  ce  mal  eft  dangereux  ;  il  cauie 
fbuvent  de  la  douleur  au  cheval ,  ic  le  fait  boiter. 

Les  crampons  viennent  aux  chevaux  de  quelque  coup  qu'ils  ont  reçu,  ou  de  ce 
qu'ils  pnt  trop  travaillé  :  alors  il  $*y  amaflè  des  humeurs  flegmatiques. 

Remèdes.  Quan^là  tumeur  eft  douloureufe ,  elle  eft  mal  aifée  à  guérir  :  cepen*^ 
dant ,  pour  arrêter  les  humeurs  qui  y  tombent ,  il  faut  tirer  du  fang  au  cheval ,  à  1» 
veine  au-deflus  du  genou ,  lorfque  les  crampons  font  récens;  mais  fi  le  mal  vieil- 
lit. Se  qu'il  ne  fuppure  plus,  on  le  faignera  de  la  pointe  du  pi«d.  Enfaite  on  rafe 
le  poil  de  deffiis  la  tumeur ,  8e  Ofi  y  met  quelque  cataplafme  réfolutif,  comme 
celui  dont  voici  la  compofition. 
^  Prenez  feuilles  de- mauve ^  guimauve^  violette  >  branchc^urfint,  de  «htcuM 
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«Oe  poigQ^  ^£ûte$-les  cuire  en  eau  avec  beurre  vieux,  huik  rofat,  Sc^raiflè  de 
^eauy  de  chacun  une  once  ;  ajoutez-y  un  demi-gro«  de  fafran,  &  laifleztien 
bouillir  &  réduire  le  tout  jufqu'à  coniiftance  d'onguent,  enfuite  appiic^uez-Je  fmr 
le  mal. 

.A^  cataplafine  &rt  pour  adoucir  &  arrêter  la  fermentation  dea  humeurs  qui 
Vj  jettent  :  après  cela ,  fi  la  tumeur  ne  &  diffout  pas ,  on  fe  fèf  vira  d^  Pongueftt 
^^  voici.  • 

Prenez  du  galbanum  &  armoniac  diflbus  en  vinaigre ,  florax  liquida ,  cire , 
réfine,  encens ,  hy/Ibpe ,  baies  dç  4^rier ,  de.chacun  une  otlce  ;  une  once  &  de-i» 
jnie  de  poix ,  autant  pefant  devin  blaf c^  &  fix onces  de  térébenthine  ;  pulvérifez 
tout  ce  quipeut  fç  réduireen  poudre ,  mêlcsE  le  coa(,  &Je  faites  bouillir  &  réduire 
en  ongjKenty  dont  voua  ferez  une  emplâtre. 

CRAPAUDINE.  Ulcère  qui^nalt au-devant 
plus  haut  que  la  couronne*  ^ 

Rtméde,  S'il  y  a  inâamoiafi^  ou  enflure ,  on  prêt 
huit  gros  de  térébenthifie^autan^x^gOmme  arabiq\ie^  d 
lard  y  de  chacun  dsui^^nces ,  qu«lce  Onc^  de  gomme  ad 
le  &  de  rofes ,  ic  u|ie  demi-livre  de  miel ,  on  pulvérifc 
jnêle  8c  on  ïts  fait  cuire  dans  deux  pintes  de  vin  ^  les  lai 
^l'onguent  dont  on  frotte  lé  mal,  foir  &  matinale  plus  cl 
.  On  y  emploie  auffi  lefavon  noir  avec  Pe/prit  de  v 
livre  et  couperofe  blanche  ou  de  vitriol ,  &  autant  de  i 
pot  vermfK  avec  quatre  pintes  d'eau;  on  j^it  bouillir 
ic  on  garde  cette  eau  pour  s'en  fervir  jufqu'à  ce  que  la 

CREVASSES.  Ce  font  effèâivement  des  petit< 
plis  des  paturons;  ce  qui  vient  d'une  humeur  acre  &  maTigne  qui  les  fait  ouvrir 
en  s'évacu2^  :  ce  mal  fènt  extrêmement  mauvais  ^  fait  boiter  le  cheval  tout  d'ufl^ 
coup, >&  lui  eft  fort  fenfible.. 

Il  y  a^lufieitrs  fortes  tle  crev^dlès  ;  les  imes  plus  grandes ,  &  fcno^blables  à  de 
fetkefccoutes.en  forme  de  gale;  <|uelques-unes  (ont  lèches;  d'autre^  humides, 
.  jettant  dès  eaux  très-puantes.  Les  crevaiTes  viennent  en  hiver ,  lorfqvie  les  cbeyaux 
cheminent  dans  l'eau  ou  dans  la  boue,^  &; qu'on  néglige  de  leur  nettoyer  les  patu-* 
rons;  Elbs  fe  forment  au0i  loHfqu'en  été  les  chevaux  relient  dans  une  écurie  où  on 
laiflë  croupir  le  fumier.  • 

Bjmdies.  Rafez  d'abord  les  endroitaoii^  paroilTent  lesi^revalTes;  enijiite  frotter 
les  d'huile  de  ch^evis  ou  de  lin ,  ou  d'eiprit  de  vitriol. 

Ou  hUn^  prenez  autant  d'eau-de-ne  q^/l'huile  de  ch^n^ris  y  agitez-les  bieti . 
enfemble  dans  une  petite  bouteille,  &  £rQtte;9-.en  les  crevaflfes,  elles  guériront.    . 

Pour  aider  â  les  deflécher ,  on  fera  mi  onguoftf  compofé  de  fi»ie ,  de  verd-de-gris 
Se  de  miel ,  le  tout -bouilli  enfemble  :  &  Igrlqu'on  l'aura  retiré  de  ^(Tus  le  feu ,  oa 
y  mettra  de  la  chaux  finement  tamifee,  &  ^  l'appliquera  fer  le^msil. 

Ou  bien  on  lave  les  crevaflfes  foir  3c  m«ti|i  de  fon.&  de  vin  tiède  ;  on  les  frotta 
d'un  onguent  faittfvec  cendres  de  chaux  vive^,  autant  de  l'un  qu^&  l'autre,  mé* 
léas  avectfai  miel  âc  de  bon  viimigre. 

D'autres  lavent  lam^l  avec  de  l'eau  de  leffive  k  du  fayoo  noir;  enfui  te/ après 
l'avoir  bien  efluyé  pencJant  cinq  jours  foir  3c  matin  ^  ils  les  frottev  de  beurre  &  ' 
d'althea  bouillis  enfemble.  ' 

U  y  en  a  qui  mettent  deflus  une  emplâtre  compofée  de  figues  l^éches  ic  de  Tel 
pilé  ,dechacttafix(Aices,  &de  iènevé, pulvérifé,  le  toutmêlé  enfemble,  &déia)6 
dans  du  bon  vinaigre.  ^ 

On  peut  encore  ddOTécher  lea  crevalTes  en  lea  frottaflit  deipc  fois  le  jour  de  vû| 
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chaud ,  (tans  lequel  on  aurt  fait  bouHUr  des  rofes  féches ,  de  la  ca«ion3iire  ^  anisi; 
fau^e ,  écorcesde  giicnades,  &  abfynthe,  de  chacune  une  poignée^  &  le  tout  «uk 
enfemble*  '  * 

Ou  bien  on  fdXt  un  onguent  avec  fuc  de  liore  &  huile  de  noix ,  de  chacun  (ix 
x>nces,  cire  neuve  5c  térébenthiae,  de  chacune  trois-ances  ;  huilfrd'eufbrbc,  encens 
pulvérifé  8c  mailic ,  de  chacun  une  once;  deux  livres  de  lard  battu  avee  vinaigra, 
le  tout  bouiW  enfeinble  &  réduit  aétia^s:  étant  coit ,  on  y  ajoute  demi-livpe 
de  miel ,  qu'on  y  incorpore .  bien  avant  ^e  de  s'en  fervir  :  ce  remède  eft 
Spécifique.  u        *  .       ^  '  ^  -  • 

CRINS.  Pour  faire  croître  les  crins 5  <m  les  fête  revenir  locfqu'ils  font  tom- 
bés ,  on  fait  bouillir  dans  un  poêlon  ou  antre  vaideau*,  trois  demÎF-feptJCrs  delang 
de  porc  ,*une  once  &  demie  d^alun  en  poudre ,  trois  poignées  de  crotes  de-jclievr« 
fraîches ,  troisjquarterons  de  miel ,  &  on  en  frotte  les  crins. 

D  AR T R ES  vives  ou" farinemes ^  font  une  efj^e  Jie  gale  >  c^  pounjtioi 
op renvoie  ci-après,  au  mot' *6^fl/^*  *  '  .       ■     '         ' 

DÉGOUST.  On  appelle  un  cheval  dégp&té ,  non-Yeulement  quand  il  ne 
mange  point  du  tout,  mais ^uffi  quand  il  mange ibeaucoufjocins  ou  beaucoup 
iplus  mollement  qu'à  l'ordinaire ,  ne  faîAint  que  tâtonner  Se  épiirpiller  fbn  avoine  ; 
c'eft  au  valet  à  y  ^re  tous  lés  jours  attentif. 

Le  dégoût  vient  au  cheval ,  ou  d'avoir  été  trop  pouflTé  au  travail*,  ou  dfhumeurs 
acres  &  malignes  qui  fe  jçtient  Car  la  bouche.  ^ 

-  Remèdes.  Faites-luî  ranger  force  raves  ou  raiforts  avec  les  feuilles, ou  bien  des 
bettes-raves  cuites,  trempées  dans  le  ii^aigre:  ce  remède  lui  fera  revenir  If  ap- 
pétit, L'herbe  qu'on  appelle  prefte^  ou  queue  d^  cheval ,  y  eft  eneoro  fort  bonne. 
Quand  le  dégoût  des  chevaux  eftcauft  par  des  petite  cirons  qui  ibncfmxi-dedans 
de  leurs  lèvres ,  deAlis  ic  defibus ,  &  qtd  leur  caufent  de  la  démangeaifba^  ce  qu'on 
femarqu^  lor^ue  les  chevaux  fe  frottent  continfueUement  les  lèvres-  contre  la 
iBanjgeoire  ^  pour  y  remédier,  on  coupe  la  première  peau  au-dedans  des  lèvre» 
t3^x  {ont'les'ctrdns ,  avec  uo  biftouri,  &  on  frotteila  plaie  avec  duièl  &  du  vinai- 
gre. $  le  cheval  n'a  pas  encore  repris  goât  après-ces  reitièdes ,  il  faut  pçof  6te4 
la  caufe  interne  du  mal ,  le  faigner  au  palais ,  &  lui  donner  deux  picotins  dei  fon  . 
mouillé  ft{^ès  la  faignée;  .  ^ 

On  peut  encore  lui  donner  quelques  lavemens  rafratt hiflans  avec  une  décofl  ion  de 
bqflnes  herbes ,  &  enfuite  un  armant  compofjt  d'une  demi-livre  d'huile  f  ofat,  d'une  • 
mie  de  pain  raflSs  j  de  mufcade ,  d'orviétan  8»Kfex:attneUe,  une  demi-once  de  <ia- 
tuin^  on  met  le  tout  en  poudre ,  fc  oh  le  lui  fait  prendre  avec  un\>eu  de  vinaigté*  - 
Autre  reniééb.  Meltéz  dans  deux  verres  d«  verjus  ou  de  vinaigre ,  fept  ou  huit 
gouifes  d'ail  concaflfées ,  deux  oncts  de^l  menu ,  &  une  demi-livre  de  miel  ;• 
le  tout  bien  mêlé  te  remuée  fc  frottaez-ea  b$  g^cives,  les  lèvres  &  la  langue  du 
cheval.*  ^  "  ^ .         •• 

Une  once  à^ajfjtfcaida ,  enveloppé  dans  un  linge  ou  des  étoupe^qu'on  lui  donne 
^  ronger ,  eft  encore  très-bonne  pour  le  ragouter^ 

D'autres  ne  foat^ue  mettre  entre  les  dents  mâchelieres  du  çtifeval ,  une  branche, 
de  laurier  ou  de  figuier  de  la  grofleur  du  pouce ,  pdur  qu'il  W  mâche  ;  eitTu^Ct  Us 
frottent  cette  branche  de  mid  commun ,  ou  de  vinaîgise  ro^t,  &  la  lui  redonnent 
â  mâcher  pour  lui  faire  revenir  l*àm>étît.  ^     .  . 

JDÉMANGEAISONS.Ufurvient  aux  chevaux  dès  démangeaifons  aux 
jambes ,  ou  lorfîju'ils  font  vieux^iju  quoique  je^qes,  quand  q^ès  avon-  bien 
travaillé ,  ils  ont  eu  un  peu  de  repos;âls  fe  frottenr  les  jambes  jinqu'à'  emporta  ' 
le  poil.  Cette  incommodité  eft  caufée  par  des  profites  acres ,  par  des  cirons  fie-  . 
des  vers^  quiyengendreot  tians  le  cuir  des  aniipaux  :  cela  vient  auflEi:d'^  trop 
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Êt^tkde  fermentation  de  fang ,  qu'on  abat  par  la  faignée  &  les  remèdes  ra- 
mlchifians. 

Ou  bun  on  fait  une  mixtion  de  deux  oAces  d'euforbe  en  poudre ,  qu'oii  met 
înfufèr  dans  ime  pinte  de  bon  vinaigre ,  pendant  fix  heures,  fur  les  cendres  chau- 
des; en  Alite  on  en  frotte  deux  fois  feulement  Teiidroit  où  eft  la  déman^eaifon  , 
fe  elle  fe  pâflTerll  eft  bon,  après  Tapplication  de  ce  remède ,  de  faigner  le  cheval 
tux  arcs ,  H'  la  démangeaifon  eft  aux  jambes  de  devant ,  ou  du  plat  des  cuifles  y  (î 
C*eft  i  telles  de  derrière. 

Les-  pilules  de  cinabre  font  encore  fpëcifiques ,  ainfi  que  le  foie  d'antimoine  ; 
ou  bien  il  faut  prendre  une  poignée  de  fel  policrefte ,  le  donner  au  cheval  dans 
du  fon  mouillé ,  pendant  tout  le  tems  que  dure  la  démangeaifon ,  &  le  baigner 
enfuite  :  tous  ces  remèdes  font  rafrakhiflans,  &  calment  la  fermentation  dufang 
qui  caufe  le  mal. 

Quant  à  la  nourrkure  du  cheval ,  elle  fera  de  fbn  mouillé ,  &  on  aura  foin  de 
lui  ôter  Tavoine  :  on  le  purgera  lorfque  la  démangeaifon  fera  tout-à-falt  paffèe. 

DESCENTE  ou  Htmie.  On  la  connok  par  Penâure  des  bourfes  du 
•tbeval,  qui  font  quelquefois  grofles  conune  la  tête:  ce  mal  leur  vient  par  1^ 
trop  grands  efforts  qu'on  leur  Sut  faire  >  foit  au  trot  ou  àlacourfè^  oulorfqu'on 
les  poufle  trop  rudement  dans  les  hamois. 

KcmJJes.  Les  defcentes  ne  font  pas  toujours  douloureufes  ;  quelquefois  elles 
caufênt  une  douleur  piquante  à  l'aine ,  fur^tout  au  commencement  qu'elles  fe 
forment.  Dans  les  grandes  defcentes,  le  cheval  eft  toujours  fort  reflTerré  du  ven<» 
tre  :  c^eft  pourquoi  il  faut  lui  donner  un  lavement  laxatif. 

On  prend  trois  poignées  de  mélilot ,  autant  de  pariétaire ,  &  pareille  quantité 
de  camomille;  on  les  met  dan^ deux  pintes  d'eau  qu'on  fait  bouillir  Se  réduire 
à  moitié  ;  on  paiTe  cette  décoftion  5  on  y  mêle  une  demi*livre  d'huile  d'olive  ; 
une  chopine  de  verjus ,  un  quarteron  de  miel ,  &  deux  onces  de  caflfe;  on  mêle  le 
tout  ehfenble ,  &  on  le  donne  tiède  au  cheval  :  enfuite  le  Maréchal  lui  fait  rentrer 
les  parties  tombées;  fl  elles  fe  replacent  aifèment,  il  n'y  a  rien  à  craindre  ;  it 
&udra  feulement  y  appliquer  ce  remède. 

Prenez  une  demi-livre  de  cendres  de  farment,  trois  onces  de  miel ,  quatre 
onces  d'huile  d'olive,  fix  échalottes,  deux  onces  de  beurre  frais,  quatre  onces  de 
plantain,  deux  onces  de  fulf,  &  deux  livres  devin  blanc  ou  décoâion  de  pois 
chiches;  faites  un  peu  bouillir  le  tout,  remuez-le  bien,  Se  l'appliquez  chaude* 
ment  fur  les  bourfes  du  cfaevaL 

Il  faut  pour  cela  faire  un  fac  en  rond  :  y  mettre  des  ètoupes  tout  autour ,  Se  fur 
ces  ètoupes  la  fomentation  dont  on  vient  de  parler.  On  applique  ce  remède  jus- 
qu'à trois  fois,  pour  rétablir  les  parties  dans  leur  fituation  ordinaire. 

La  DI  ARKHÉEeftunefortedefkix  de  ventre,  où  les  humeursfè  vuident 
fims  xilcérer  les  boyaux  :  elle  vient  aux  chevaux  pour  avoir  eu  froid ,  ou  pour 
s'être  trop  échauffés  au  travail ,  ou  avoir  tnop  pris  de  fatigue  ;  ou  bien  lorfqu'ils 
boivent  incontinent  après  qu'ils  ont  mangé  de  l'orge,  ou  pris  quelque  mauvaifè 
swurriture. 

Remèdes,  U  ne  fkut  point  négliger  la  diarrhée,  parce  qu'on  rifque  de  perdqi 
le  cheval  ;  il  eft  bon  auffi  de  ne  la  point  arrêter  tottt.^'un  co«q> ,  parce  que  croyant 
faire  un  bien ,  on  pourroit  caufer  du  dérangement  dans  le  corps  du  cheval  :  il  eft 
bon  de  laiffer  un  peu  agir  la  nature. 

On  y  remédie  en  le  noi^nifant  de4>on  foin  y  Se  ne  Itd  donnant  à  boire  que  de 
f  eau  échauffée  Se  non  crue,  ou  d'une  eau  mêlée  de  ûuine  de  froment  Jk  de  pou« 
<he  de  grains  de  raifia  brûlés. 

Ou  bien,  on  pr^  des^^fleurs  d!^isie^!vinçtteiîand;la'.iàifra^  ou  é\  irait  quL 
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n  eft  pas  encore  mûr,  &  on  le  met  dans  de  la  pâte  avec  eau  de  rhue  ou  graine  df 
patience;  on  y  ajoute  un  peu  de  vin ,  de  Pécorce  de  grenade  pulvériféei  8c  dufuc 
de  plantain;  on  forme  du  tout  des  pilules <iue  Ton  donne  au  cheval. 

Quelques-uns  lui  font  prendre  de  la  poudre  de  corne  de  cerf  ou  de  galie  brûlée , 
ou  de  la  poudre  de  coriandre  infufée  dans  du  vinaigrç  avec  eau  de  pluie.  Les  nef» 
fies  ou  les  cormes  non  mûres ,  font  encore  très-bonoBs;  il  faut  les  hacher  jjc  les 
faire  avaler  au  cheval  dans  du  vinaigre.  .    * 

Les  poudres  de  balauftium,  de  fpodium ,  de  bol  d'Arménie  OU  de  gomme  ara-* 
bique ,  font  très-bonnes ,  de  même  que  la  décoâion  de  prunelles  ou  de  racine  d^é^ 
pine  blanche ,  ainfi  que  les  pilules  ,  dont  voici  la  compoHtion.  > 

On  prend  dix  gros  de  ro^  fécheai,  fix  de  fèmence  d'ofeille,  graine  d'acacia  ; 
rhuè>  coriandre  pulvérifée  &  infufée  dans  k  vinaigre,  de  chacune  deux  gros  (8c 
demi ,  gomme  arabique  fie  fang  de  dragon ,  de  chacun  un  gros  fie  demi ,  fie  deux 
gros  d'amydoB ,  le  tout  en  poudre  fie  bien  mêlé  enfèmbdc  ;  oft  en  donne  au  cheval 
une  once  à  chaque  fois. 

DYSENTERIE.  Ceft  un  flux  de  ventre  plus. dangereux  que  le  pré- 
cédent ,  qui  eft  toujours  fuivi  de  fat^  avec  corrofion  des  inteilins  :  on  le  çonnolt 
lorfque  le  cheval  fe  plaint,  qu'il  fait  diverfès  contorfions,  que  fa  fiente  eft  mêlée 
de  fang,  fie  qu'elle  reflemble  à  des  raclures  de  boyaux. 

Remèdes.  Ce  mal  vient  au  cheval  pour  avoir  «u  trop  chaud  ou  trop  froid.  Dans 
le  premier  cas ,  on  le  fâigne  de  la  veine  du  cou  y  8c  pour  breuvage,  on  lui  donne 
•du  fuc  de  plantain ,  de  la  fiente  de  chèvre  fie  du  vinaigre ,  le  tout  mêlé  ^femble  ; 
•ou  une  décoâion  d'écorce  de  chêne^c'eft^i'^iire,  de  cette  écorce  déliée  qui  eft  en* 
tre  la  grofle  écorce  Se  le  bois ,  mêlée  dans  une  pinte  de  vin. 

Quelques*uns  fè  fervent  de  femeuce  de  rhue  pulvérifée ,  qu'ils  mettent  dans  du 
vinaigre  ou  du  vin  :  d'autres  recommandent  pour  ce  mal ,  la  décoâion  de  chicorée 
fauvage ,  de  plantain ,  d'oléine  fie  d'écorce  de  grenade  mêlées  enfemble  dans  de 
l'eau.  La  coriandre  pilée,  le  bold'arménie,  fie  le&nf  de  dragon  mis  en  poudre  r 
y  font  fpécifiques. 

Si  la  dyfenterie  vient  de  froid ,  on  lui  donne  à  boire  une  décoâion  Êûte  avec 
^e  la  farine  de  châuignes  ou  de  fèves  dans  du  gros  vin.  U  y  en  à  qui  emploient 
la  poudre  de  cumin  ou  d'anis  rôti ,  qu'ils  mêlent  dans  une  décoélipn  de  rhue  bi» 
^  myrte ,  8c  d'eau  de  plantain.  U  Ùluz  une  pinte  ou  trois  chopines^le  breuva^  , 
félon  que  le  cheval  malade  eft  plus  ou  moins  gros.  i 

Si  ces  breuvages  n'arrêtent  pas  la  dyfenterie ,  on  y  emploie  les.  lavMiffns;  8c. 
jKHir  cela  on  prend  feuilles  de  rhue  une  bonne  poignée ,  quatre  }auMa  d'œv&  dura 
<lélayés  y  ic  fvc  de  plantain  ;  on  ùâz  bouillir  le  tout  dana  troia  chopinei  d'eta ,  8o 
on  le  donne  tiède  au  chevai.  , 

D'autres  font  une  décoéHon  de  tête  de  mouton ,  eau  d'orge  fie  jauoes  d'eeuâ 
ilurs  y  ou  eau  de  pluie  ^  il  n'importe  ;  ils  y  mêlent  de  la  rhue  y  du  myrte  fie  des  * 
'Cali^cesde  glands  ^  8c  laiflent  boqilUr  le  tout;  enfuite  ils  le-dwitient  tiède  au 
cheval. 

D  YSURIE ,  ou  Flux  d'urine.  Le  flux  d'urine  n'eftpasmoins  dangeretixauxt 
«iE^vatccque  la  rétention  »  fi  l'on  n'y  remédie  auffi-tot*  Ce  nuil  vient  du  trop 
grand  travail  ^  fieparticuliérement  aux  jeunes  chevaux  y  qui  pour  lors ,  font  extré'-' 
mement  échauflTès. 

Reme'des.  Pour  le  guérir  y  on  doit  d'abord  éteindre  la  chaleur  <iui  le  caufê ,  leur 
ôter  l'avoine ,  fie ne  les  nourrir  qde  de  fon  mouillé  :  il  fiiut  leur  (KMmer  enfuite  un 
lavement  rafi^chifIant^coi^>ofë  d'une  poignée  de  chicorée  iàuvage^  autant  de 
jpoirées  ou  bettes ,  de  mauve,  de  guimauve ,  de  pariétaire  fie  de  camoiaille ,  qu'oa 
dttn^^uCi^QttUiir  4mt  «teuxpioterd^cw  réduttes  à  trois  chcypiae3>  oà  l'on  aura 
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ftis  detix  onces  de  miel  rofat,  &  trois  cuillerées  d'huile  d'olive  ou  de  noix. 

Le  lendemain  de  ce  lavement, on  faîgnera  le  cheval;  le iourcPaprcs  la  faignée, 
on  lui  réitérera  le  lavement ,  &  on  lé  faignera  une  féconde  fo^  le  jour  fuivant  : 
on  tire  deux  livres  de  fang  à  chaque  faîgnée.  ' 

Cette  pratique  obftrvée,  on  prendra  du  bol  de  Levant  réduit  en  poudre ,  envi- 
ron une  poignée;  qu'on  mettra  dans  deux  pintes  d'eau  qu'on  aura  fait  bouillir  j 
Se  le  tout  étant  mêlé  dans  un  feau  d'eau  commune,  on  le  donnera  à  boire  au  che- 
val le  plus  chaud  qu'on  pourra,  &  ce  fera  la  feule  boiflbn  qu'on  lui  donnera  foir 
&  matin  ;  fur-tout  qu'on  ne  ta  lui  épargne  pas  toutes  les  fois  qu'il  voudra  boire  > 
ce  qui hii  arrivera  fouvent,à  caufe  de  la  grande  altération  qu'il  a  dans  les  entrail- 
les ;  car  plus  il  en  boira ,  plutôt  il  fera  guéri.  Lorfqu'il  piflera  à  fon  ordinaire ,  on 
le  remettra  peu-à-çeu  à  l'avoine  &  au  travail. 

EAUX.  11  furvient  quelquefois  tîcs  eaux  aux  jambes  des^chevaux ,  qui  font 
très-dangereûfés  fi  on  n*en  fait  arrêter  le  cours  :  elles  font  jaunes  poiu:  l'ordinaire, 
te  puantes.  On  fe  fert  tf  acides  pour  les  guérir. 

Mais  avant  qued'en  venir  là,  on  commence  par  faîgner  le  cheval  à  la  veine  du  cou, 
&  cnfuite  tous  les  matins ,  durant  huit  jours ,  on  lui  fait  avaler  le  breuvage  qui  fuit. 

Prenez  dix  onces  de  falfepardlle ,  metteiz-la  dans  un  pot ,  que  vous  boucherez 
bien,  après  y  avoir  ajouté  quatre  pinées  d'eau  ;  laifTez  infufer  cela  fur  la  cendre 
chaude  pendant  douze  heures.  Cela  fait ,  latflez  cuire  cette  infufion  à  feu  lent .  juf- 
qu'i  ce  qu'elle  fbit  diminuée  d'un  quart;  coulez-la  enfuite,  &  la  donnez  à  boire 
au  cheval  r  il  en  faut  une  pinte  chaque  jour.  Après  qu'il  a  pris  ce  remède,  qui  le 
Élit  fuer ,  bn  appliqué  fur  les  jambes  malades ,  l'emplâtre  dont  voici  la  comp ofition. 

On  prend  de  la  poudre  à  tirer ,  du  verd-de-çris,  de  lacouperofe,  de  chacun qua^ 
tre  onces ,  deux  onces  de  noix  de  galle  en  poudre  ;  on  mêle  le  tout ,  on  y  ajoute  deux 
lÎTres  dé  vieux  oing ,  &  enfuité  on  le  fait  bouillir  en  le  remuant  :  après  on  y  met 
une  once  defublimé  corrofif,&  deux  verres  d'efprit-de-vin;  &  lorfquecette  mixtioti 
eft  réduite  en  onguent ,  on  s'en  fert  j^our  çuérir  les  eaux.  H 

Oefl:  pour  l'ordinaire  aux  paturons ,  auxboulets ,  &  quelquefois  entièrement  fur 
la  jambe ,  que  paroiflent  ces  mauvaifes  eaux ,  qui  deviennent  très-dangereufes  lorf^ 
qu'on  les  néglige.  Elles  font  toujours  précédées  de  quelques  enflures  qu'on  diflîpe 
en  frottant  l'endroit  avec  une  décoôion  de  foufre  &  d'urine. 

Ces  eaux  fe  guériffent  encore  avec  une  eau  compofée  d'une  livre  &  demie  de 
couperofe  blamche ,  &  autant  d'alun ,  le  tout  bouilli  &  réduit  à  moitié. 

Quelques-uns  ,  pour  diflîper  l'enflure  qui  précédé  fouvent  ces  eaux  malignes, 
frottent  l'endroit  avec  une  éponge,  qu'ils  ont  fait  bouillir  dans  de  Peau  deleflive 
Hi^ée  de  nitre,  fel  fc  viriaîgre ,  ou  aVectme  éponge  feulement  iAbibée  d'eau  de 
iavon  noir  ou  d'eau  de  chaux  ,  le  plus  chaudement  qu'il  eft"  poffible.  D'autreflf 
frottent  l'enflure  avec  de  l'huile  d'euforbe  mêlée  de  poivre,  &  y  appliquent  une 
emplâtre  faite  avec  huile  d'anis ,  cire  &  hyflbpe  fltchè ,  ou  compofée  de  poix-ré- 
fine  ou  de  térébenthine,  de  chacune  partie  égale  >  bouUliejdans  dufain-doux  ou 
kuile  d'olive.  -  .        ^         ^ 

EBULLlTlONd'e  fang.  ©« yirft;footem  de  certaines  petites  enlevures 
qui  furviennent  aux  chevaux,  «c  qui  fcmtittmjckirs  plu*  de  peilr  que  de  mal  ;  car 
on  les  prend  quelquefois  pour  du  fardn ,  quelque  ce  ne  fbit  qu'une  ébulliâon  de 
fang.  Voici  le  remède. 

D  h'y  a  qu'à  faire  manger  du  fbn  ati^  cheval ,  en  y  mêlant  une  once  de  foie 
d'antimoine  par  jour;  il  fe  £»itirtt  bientôt  rafiralcni,  &  les  ébullitions  difpa-^ 
#oîtront.  ^    1     j        f  ^ 

Quoique  ce  mal  vîenne'd*uneftwrde  abondance  de  fang,  qui  excite  par  tout  le 
corps  do  cheval ,  une  chaleur  extPli#ritoaiM$  cependant  Û  ne&vt  le  faigner  que 
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quand  le  remède  ci-defltis  ne  fait  point  effet  ;  car  fouvent  la  faignée  fiût  refttref 
les  ébuilitions ,  &  donne  la  fièvre  au  chevaL  Ce  n'eft  donc  que  quand  le  mai  s'o- 
piniâtre ,  qu'il  faut  de  nèceflitè,  pour  cahner  8c  purifier  le  fang^  avoir  recours  à 
une  petite  faignèe. 

Si  par  l'événement  elle  fe  trouvoit  faite  mal  k  propos  ou  (ans  fruit,  il  fkudroit 
donner  au  cheval,  le  lavement  qui  fuît. 

Ayez  des  feuilles  de  mauve ,  guimauve ,  &  pariétaire,  de  chacune  deux  poi- 
gnées ;  faites-les  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  Commune ,  coulez  la  décoâion , 
&  en  prenez  trois  chopines;  laiflez-y  diflbudre  une  demi-livre  de  miel  ordinaire, 
mêlez-y  deux  onces  de  fènè  infiifé ,  8c  donnez  ce  lavement  au  cheval. 

Une  heure  après ,  prenez  un  demi-feptier  de  vin ,  mettez-y  une  once  d'orviétan 
ou  de  thèriaque ,  8c  donnez-lui  ce  breuvage.  ' 

Le  foie  d'antimoine  eft  encore  excellent  ;  on  en  met  une  once  chaque 
jour  dans  du  fon  mouillé,  qu'on  lui  donne  pour  nourriture:  d'àutrep  y  tnê- 
lent  une  once  &  demie  de  cryftal  minéral.  Lorfque  le  mal  eft  pa^fè^pn  purge  1^ 
cheval. 

ECORCHURE.  Il  vient  quelquefois  après  un  long  voyage,  une  écor- 
chure  dans  le  pli  des  arcs  des  chevaux ,  ou  quand  on  n'a  point  attention  en  les 
panfant ,  de  bien  nettoyer  cet  endroit. 

Remèdes.  Pour  guérir  cette  écorchure ,  on  y  met  à  froid  du  miel  &  delà  graifle 
de  rognons  de  mouton ,  autant  de  l'un  comme  de  l'autre ,  mêlés  en(emble. 

EFFORTS  de  reins.  Les  chevaux  de  cafrofle  8c  de  tirage  y  font  aflèz. 
fujets.  Quand  vous  les  verrez  feindre  des  reins ,  couvrezJes  d'une  grande  peau^ 
de  mouton,  rafez-les  à  l'endroit  de  la  partie  doùloureufe ,  &  appliquez-y  à  froid 
une  emplâtre  compofée  de  bol,  grande  confoude,  galbanum ,  fel  armgniac,  fanf 
de  dragon,  mafticSt  oliban,  par  portion  égale;  le  tout  bien  pulvèrifé  8c  mêle 
avec  des  blancs  d'œufs  8c  de  la  farine  de  froment. 
Ip  F  F  O  R  T  d'épaules  ou  de  hanches.  Voj'ez  Entr  ouvert. 

ENCASTELURE.  C'eft  quand  les  talons  font  rétrécis ,  ou  qu'ils  preflent 
Il  fort  le  petit-pied ,  que  le  cheval  boîte  ou  ne  marche  pas  à  fon  aife. 

Ce  mal  eft  quelquefois  héréditaire  au  cheval  ;  ou  bien  il  lui  vient ,  parce  que  le; 
pied  n'a  pas  ailez  de  nourriture,  à  caufe  de  quelqu'accident  qui  eft  furvenu  aux 
épaules  ou  aux  bras  du  cheval ,  ou  parce  qu'on  a  trop  laiflfè  deifecher  le  pied  ;  ou 
enfin  par  l'ignorance  du  Maréchal  qui  ouvrant  trop  les  quarts,  8c  retranchantb 
trop  de  l'ongle,  eft  caufe  qu'il  fe  rétrécit  &  fe  deiféche  :  ce  qui  rend  le  pied  du 
cheval  diflfbrme  8c  mauvais.  "^ 

Les  chevaux  les  plus  frijets  à  l'encaftehire  ;  font  ceux  qtfi  ont  le  pied  c^dè ,  ow 
font  trop  hauts  ou  trop  forts  de  talon. 

Remèdes.  On  doit  toujours  tenir  la  corne  du  pied  du  cheval  molle  9c  fraîche^ 
&  les  talons  bas.  Il  faut  audî  le  faire  ferrer  avec  de  demi-fers;,  3c  comme  le  che- 
val encafteléa.toujoursle  pied  nmladeSc.douloureux,  on  le  lui  met piuCeurs fois 
par  jour,  dans  de  l'eau  chaude  où  l'on  a  fait  bouillir  du  fel ,  jufqu'à  ce  qu'on  fente^ 
qu'il  n'y  a  plus  de  chàfaur:  ehfrttte  on^y  èppUqtie  uft€|  char^  faite  avec  fon  vieux 
oing  &  gros  vin ,  le  tout  boi^iiU 8c  mêlé  ejifemblç  ;  ou  ^vec'farine  de. froment , 
cuite  dans  de  l'eau ,  jufqu'à  ce  qv^Ue  foit  thàtà^^  çn  bpuiUie ,  &  .on  y  ajoute  da 
fain-doux  qu'on  fait  peu  bouillir.  '        ' 

Ou  S/Vti  éprenez  deux  onces  de  cumin  pilé ,  Croils  onces  de  mid,  deux  onces 
de  cire  jaune^  8c  (vx,  onces  de&îttndonx;iiiCQrt]|9rez  le  toutySc  k  &ites  bouillii\ 
un  peu  :  aprcf  cela ,  ajoutez-y  du  via  tant  que  vous  jugerez  à  propos  ;  remettes 
cette  mixtion  fur  le  feu , mefez-y  fan  peu  de^cèrufe j  &  qHliad  l^toulfcra fuffi- 

iâjDiaisat  chaud  jiQ^ttet-çafw|e^fd4tt*^v4*    :.  .  > 
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Si  Pencaftelure  n'étoit  point  douloureufè  ^  bc  que  le  cheval  eût  feulement  le 
talon  abaiiTé^  &  Tongle  taillé  en  pointe,  on  /e  contentera  dé  l'envoyer  |.aître 
hi  nuit  dans  un  pré ,  jufqu'â  ce  que  les  talons  foient  élargis  &  fortifiés  ,  & 
ique  les  pieds  foient  rétablis ,  parce  que  Id  rofée  fait  crojtre  la  corne,  &  la  rend 
ferme. 

ENCLOÛURES.  Cet  accident  furvîent  au  cheval  pour  avoir  été  piqué 
jusqu'au  vif  en  le  ferrant,  ou  quand  il  a  pris  quelque  clou  en  nie ,  qui  lui  a  entré 
dans  la  fourchette.  Voyez  Chicots ,  &  vous  fervez  des  mêmes  remèdes. 

Ou  bien,  f  Tenez  ée  la  cire  neuve ,  de  la  gomme  élcmi ,  de  la  poix  de  Bourgo-* 
.^^oe ,  &  de  la  térébenthine  et  Venife,  deux  onceis  de  chacune,  quave  gros  de  maf^ 
tic ,  &  autant  dç  ftorax;  pilez  tout  cela  dans  un  mortier  chaud,  &  faites- en  un 
pnguent  que  vous  appliquerez  avec  de  la  filaife ,  &  un  bandage  fur  Tencloliure^ 
mprès  que  vous  l'aurez  d^ouverte ,  fi  elle  ne  paroît  pas. 

jimre  onguent  pow  lencloûure*  Prenez  fix  onces  de  poix  réfine ,  deux  onces 
de  térébenthine  de  Venife,  une  once  &  demie  de  gomme  élemi ,  demi-once  d*af 
riftoloche  longue ,  une'once  &  demie  de  fang  de  dragon  en  larmes  ;  faites  fondre 
le  tout  enfembk ,  &  bouillir  ^qu'à  coqfiftanc«  d'onguent  ^  enfnite  mettez  le  tout 
dans  un  pot  que  vous  boucherez  bien. 

Lorfque  vous  voudrez  faire  ufage  de  ce  remède ,  vous  prendrez  de  cet  onguent 
b  groffeur  d'une  grofle  noifette,  que  vous  ferer fondre  dans  tme  cuillier  de  fer; 
vous  le  verferez  bien  cbaud  dans  le  trou  de  la  plaie  après  l^avoir  élargie ,  &  vous 
mettrez  un  peu  d'étoupes  fur  cet  onguent  :  enfuite  vous  ferez  referrer  le  cheval; 
&:  fi  vous  êtes  en  voyage  y  vous  continuerez  votre  chemin ,  fans  crainte  qu'il  enn* 
pêche  la  guérifon. 

ENFLURES  des  flancs  viennent  au  cheval  pour  avoir  mangé  trop  d'or* 
ge ,  du  mauvais  foin,  ou  quelqu'autre  choie  mauvaife  :  fi  l'on  n'y  remédioit 
promptement ,  le  cheval  feroit  fouvent  en  danger  de  mourir. 

On  y  remédie  par  une  décoâion  faite  de  mauve  &  de  branche-urfine,  avec  dtt 
ton  qu'on  fait  bien  bouMlir  dans  deux  pintes  d'eau  ;  on  la  piflê  dans  un  linge ,  en^ 
fuite  on  y  met  infufer  du  fel ,  au<{i»el  on  ajoute  du  miel  fc  de  l'huile  d'olive ,  os 
de  noix  ;  le  tout  mêlé  enfemble,  dont  on  donne  un  lavement  au  cheval.  Cela 
&it ,  on  prend  wx  bâton ,  dont  on  lui  fîrotce  rudement  le  ventre  ;  &  de  crainte  que 
venant  à  rendre  trop  tôt  fon  lavement^,  les  matières  qui  font  an-dedans ,  &  qui 
caufènt  cette  enflure,  n'ayent  pas  eu  le  tems  de  fe  détremper  arec  la  décoâion, 
pour  fortir  hors  du  centre  en  même  tems ,  il  fiimt  avoir  foin  de  lui  boucher  le  fon* 
dément  avec  des  étoupes  ;  enfuite  le  prendre  par  le  licol ,  pour  le  promener  pendant 
une  demi-heure  ;  après  quoi  on  lui  laiflê  fe  fondement  Bbre ,  pour  mieux  vuider 
fes  excrémens ,  ce  qu'il  fera  avec  entière  guértibn. 

ENFLURES  aux  jambes.  Voyez  Coup  &  Jambes  eî^Ues. 
ENFLURES  des  tefticules.  Voyez  Tejlicules  &  Defientes. 
ENTORSE  ou  M/marekure  fe  dit  d^un  cflfbrt  violent  qu'un  cheval  s'eft 
feit  au  boulet.  Il  faut  y  remédier,  ou  bien  il  courte rifque  d'être  eftropié.  Les 
chemins  trop  rudes  &  raboteux<^&  les  ornières  ,fbnt  fouvent  les  endroits  où  arri- 
vent ces  diflotations  du  boulet.  Les  emorfes  aux  jambes  de  derrière  font  plus 
aiftes  à  guérir  qu'à  celles  de  devant. 

Remuées.  On  prend  gros  comme  un  œuf  de  couperofe ,  q^afon  fait  infufer  à  froid 
dans  une  pinte  d'eau ,  danslaquelleon  trempe  un  linge  plié  en  forme  decomprefle , 
dont  oa  entoure  tout  le  boulet ,  fc  qu'on  lie  avec  une  enveloppe  qu'on  met  deiTus , 
le  tout  appliqué  froidement  :  ce  qui  fe  réitère  de  fix  heures  en  fix  heures ,  &  l'on 
continua  jufqu'à  ce  que  le  mal  foit  guéri.  Cela  va  ordifiairemênt  à  deux  jours  ; 
liais  pour  cela .  il  ne  faut  point  avoir  laiffé  refroidir  le  pted^du  cheval  Si  on  n'» 
i^om^J.  Bb 
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'point  de  couperofe^  on  ie  ieit  jd'eau-de-vie  ou  cf  efprit-de-vin^  ou  bien  du  cata« 
plafine  que  voici.  *  , 

Prenez  une  chopine  devin  blanc ,  une  demi-écuelle  de  farine  de  froment ,  avec 
une  demi-livre  de  piiel ,  &  trois  onces  de  fain-doux^  mêlez  bienie  tout,  &  le  faites 
bouillir ,  enfui  te  appliquez -le  fur  Fentorfe. 

Il  Y  a  des  personnes  qui  font  faigner  le  cheval  du  côté  oppofé  à  l'entorie,  8c 
qui  clonnent  pour  remède,  l'emplâtre  dont  voici  la  compofition. 

Il  faut  prendre  trois  oignons,  les  bien  faire  cuire  entre  deux  cendres  aprèf 

en  avoir  ôté  les  premières  enveloppes  ;  enfiiite  les  mêler  avec  de  la  farine  d*oree 

;    ic  une  demi-iivre  de  miel,  &  faire  de  tout  une  bouillie,  qu'on  applique  lut 

Fentorfe. 

\    Ou  bien ,  ayez  de  la  térébenthine ,  feuilles  de  cyprès  &  de  faules ,  &  racines  df 

Suimauve;  faites-les  bien  ^uire  en  eau,  où  vous  ajouterez  de  la  farine  d'orge 
élayée ,  &  du  fain-doux  ;  faites-ea  une  bouillie ,  dont  vous  vous  fervirez  au  lieu 
^e  cataplafme. 

D'autres  prennent  de  la  farine  folle  qui  vole  dans  les  moulins  &  qui  s'attache 
aux  murs,  du  myrte  &  de  la  noix  de  gallp  pulvérifée ,  avec  fuif  de  mouV>n  &  vi- 
saiçre  ;  ils  font  cuire  le  tout ,  8c  emploient  cette  emplâtre  chaudement. 

Autrement,  prenez  delà  &rine  d'orge,  bol  d'Arménie,  fang  de  dragon,  8c 
térébenthine;  faites  cuire  le  tout  en  forme  de  bouillie,&  formez-en  un  cataplafme 
que  vous  mettrez  fur  la  jambe  difloquée.  • 

Si  tous  ces  remèdes  ne  guérifletît  pas  le  cheval ,  il  faudra  environner  le  boulet 
de  raies  de  feu ,  fans  percer  le  cuir ,  pour  y  appliquer  les  remèdes  que  voici. 

On  prend  de  l'huile  de  laurier ,  huile  rofat ,  de  cumin  &  de  camomille ,  de  char 
^un  trois  onces ,  demi-livre  d'huile  d'olive ,  pareille  dofe  de  fain-doux ,  térében- 
thine &  huile  d^afpic ,  de  chacune  une  once  ;  on  fait  fondre  le  tout  à  petit  feu,  en 
le  remuant  avec  une  fpatule  ;  &  lorfque  ces  drogues  font  fondues  &  bien  incorpn-' 
récs,  on  en  frotte  chaudement  le  boulet  du  cheval  tous  les  deux  jours  ,Jufqu'a  ce 
que  cette  emplâtre  ait^it  efcarre.  Pour  guérir  les  plaies /aites  par  le  feu,  on  les 
frotte  avec  de  l'eau  de  vie  ou  de  la  poudre  d'alun  brûlé. 

Au  furplus ,  voyez  Nerfjiru, 

ENTR'OUVERT.  Les  chevaux  s'entrouvrent  quelquefois,lorfqu'ik  font 
des  efforts  violens. 

.  Remède.  Quand  l'épaule  d'un  cheval  eft  entr'ouverte ,  il  faut  y  remédier  au 
plutôt  ;  8c  pour  cela  on  fait  nager  le  cheval  à  fec ,  enfuite  on  le  faSgne  au  cou  da 
côté  dont  il  eft  malade ,  &  on  lui  applique  une  emmiellure  fa^te  de  cette  manière. 
.  Emmiellure  pour  effort  Jt épaule  ou  de  hanche.  Prenez  demi-livre  de  cumin ,  au- 
tant de  farine  de  lin ,  quatre  onces  de  gomme  arabique  ^  deux  onces  de  gomme 
adragant,  camomille  &  rofes  rouges,  de  chacune  deux  onces,  térébenthine  8c  miel, 
de  chacun  fix  onces ,  8c  une  livre  de  vieux-oing  j  faites  bouillir  le  tout  enfemble 
avec  de  la  lie  de  vin  rouge ,  en  cette  manière  :  mettez  dans  un  pot  une  pinte  de  lie 
de  vin  rouge ,  &  une  livre  de  vieux-oing  :  quand  le  tout  fera  bien  chaud  &  incor- 
poré enfemble,  ajoutez  le  miel  &  la  térébenthine ,  la  gomme  arabique  8c  la  ^om- 
me  adragant  pilées  ;  le  tout  étant  bien-incorporé,  en  remuant  toujours,  ôteanfe  du 
feu  i  &  aufG-tôt  ajoutez-y  le  refte  des  drogues  ;  fçavoir ,  le  cumin  en  poudre ,  la 
farine  de  lin ,  camomille  &  rofes  ;  remuez  très-bien  le  tout ,  &  en  chargez  ou  frot- 
tez le  cheval  à  contre-poil ,  &  continuez  de  deux  jours  l'un  ,  enfuite  déchargez-le; 
&  s'il  boite  encore,  frottez-le  deux  ou  trois  fois  avec  de  l'huile  d'afpic ,  &  l'em- 
miellure  par-defTus, 

Pilules  purgatives.  Prenez  une  livre  de  lard  gras ,  &  le  faites  deffaler ,  aloës  une 
4)nce^  turbitune  once^  fené  une  once^  fafran  deoii-gros ,  réglifFe  deux  onces  j 
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mettez  le  tout  dans  un  mortier  avec  le  lard  dédale  ;  pilez  bien  le  tout  enfèmble ,  avec 
de  la  farine  d'orge  ,  &  formez-en  des  pilules  comme  des  petits  œufs ,  qu'il  faut 
rouler  fur  delà  farine  d'orge ,  &  les  faites  avaler  au  cheval ,  avec  une  pinte  de  vin 
ou  de  bière  :  le  cheval  doit  être  bridé  quatre  heures  avant  ^  8c  quatre  heures  après 
la  médecine. 

yiutre  emmiellure  tris-ioime pour  effort  Jt épaule  ou  de,  Tiauche.  Prenez  les  quatre 
onguens  chauds  ;  {Ravoir ,  arégon  ,  martîatui|i ,  althea  &  agrippa ,  de  chacun 
quatre  onces  y  autant  d'huile  de  laurier  j  faites  fondre  le  tout  avec  une  livre  de 
graiflè  de  cheval ,  8c  autant  de  miel  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  &  l'ôtez  du  feu  j 
«joutez-y  du  cumin ,  fénugrec  &  graine  de  lin ,  de  chacun  trois  onces  en  poudre 
très-fine ,  bois  de  Blois ,  ou  bol  fin  bien  pulvérifé ,  quatre  onces ,  maftic  deux  on- 
ces ;  mêlez  bien  le  tout ,  &  ajoutez-y  fufïîfanu»ent  de  la  farinfe  de  lin ,  pour  l'é- 
paiffir  en  confiflence  d'emmiellure. 

Saignez  le  cheval ,  mêlez  Ton  fang  tout  chaud  dans  l'emmiellure  encore  chau- 
de ^  &  chargez  l'épaule  malade  ;  le  lendemain ,  fans  ôter  lawcharge ,  remettez-e« 
tme  autre:  l'épaule  enflera;  il  faut  aufG  qu'elle  enfle. 

Deux  joui's  après ,  frottez  toute  l'épaule  avec  de  la  graifle  de  cheval ,  le  lende- 
main avec  de  refprit-de-vîn ,  &  le  troifiéme  jour  avec  du  favon  noir  ;  laiflez-lc 
deux  jours  fans  y  toucher  ;  enfuite  vous  le  déchargerez  avec  de  l'«au  de  forge  tlea 
Maréchaux  tiède  :  le  poil  tombera ,  &  le  cheval  fera  guéri. 

On  fuppofe  que  dès  le  premier  jour  on  a  entravé  le  cheval  des  deux  jambes  j  8c 
.  fu'il  a  eh  les  entraves  jufqu'à  la  fin. 

Si  tous  ces  remèdes  n'ont  point  guéri  le  cheval,  on  lut  détache  le  cuir  de  l'é- 
paule par  une  ouverture  qu'on  y  fait  au  haut ,  &  par  une  autre  au  milieu  du  bas  ; 
on  détache  le  cuir  par  toute  cette  partie ,  &  d'une  ouverture  à  l'autre  on  pafle  une 
torde  moitié  crin,  moitié  chanvre  ;  après  l'avoir  graiffée  de  fidn-doux  ou  de  bafili- 
cum,  on  tire. cette  corde  de  vingt-<iuatre  heures  en  vingt-quatre  heures  de  haut 
en  bas ,  pour  faire  fortir  la  matière ,  &  dans  quinze  jours  il  en  fort  beaucoup. 

Si  l'épaule  du  cheval  enfioit  de  manière  qu'elle  lui  caufït  la  fièvre ,  il  faudroic 
la  lui  graifler  avec  de  l'huile  rofat ,  &  feringuer  dedans  de  l'eau- de- vie.  Pour  gué^ 
rir  le  leton ,  on  ôte  feulement  la  corde,  &  il  fe  guérit  de  lui-même.  Si  après  tout' 
«ela,  le  cheval  ne  guérit  point,  il  ne  guérira  jamais. 

A  la  hanche  on  fait  tirer  l'épine  ;  au  lieu  qu'à  l'épaule  on  fait  nager  à  fec. 
ÉPARVIN  efl  une  tumeur  froide  8c  dure,  grofle  comme  une  noix ,  qui* 
t'engendre  au-defibus  du  jarret ,  &  en  dedans  fur  les  os  de  la  jointure  :  ce  mal 
vient  aux  chevaux,  ou  par  nature,  ou  par  trop  de  fatigue.  Les  jeunes  chevaux  v 
font  plus  fujets  que  les  vieux;  il  les  fait  boicer.  On  remarque  qu'un  cheval  en  eft 
atteint,  loriqu'en  marchant  il  levé  la  jambe  tout-à-coup ,  &  qu'il  la  bauflè  plus  que' 
de  coutume. 

Reme'des.  Vous  enverrez  le  cheval  à  l'eau  courante,  pendant  huit  ou  dix  jours/ 
l'y  tenant  dedans ,  un  bon  quart-d'heure  ;  enfuite  vous  y  donnerez  le  feu ,  &  vour 
obferverez  d'arrêter  la  veine  deflTus  8c  deffous  le  jarret  avec  le  feu ,  &  une  raie  au 
long  de  la  veine ,  depuis  l'endroit  où  elle  efl  arrêtée  en  haut  jufqu'en  bas  ;  faites  un 
onguent  pour  panfèr  la  plaie  que  l'efcarre  du  feu  laiflera,  avec  dufain-doux  8c  du' 
verd-de-gris.  U  y  en  a  qui ,  après  qu'ils  ont  donné  le  feu ,  ne  panfent  la  plaie  qu'a- 
vec de  l'eau-de-vie ,  deux  ou  trois  fois  le  jfOur. 

/imrt  remiie.  Faites  faigner  le  cheval  au  plat  de  la  cuifle  ;  prenez  une  livre  de 
graine  de  lin  bien  battue ,  &  la  faites  bien  bouillir  dans  un  pot  avec  \me  livre  de* 
miel ,  &  une  livre  de  beurre  frais;  vous  en  fi-otterez  le  mal  pendant  neuf  jours  ; 
enfuite  vous  ferez  barrer  la  veine ,  &  lui  ferez  donner  le  feu  :  après  vous  prendrez^ 
deux  oftces  de  gomme  adragant  en  poudre^  que  vous  ferez  cuire-aveç  un  demi- 
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fcptîer  de  fort  vinaigre,  ckux  onces  de  fleur  de  foufr^,  une  livre  de  miel, le 
tout  bouilli  enfemble  jufqu'à  ce  qu'il  prenne  corps  ;  épaifllfTez-le  avec  de  la  farine 
de  froment,  pour  en  faire  une  emplâtre  que  vous  mettrez  deflfus  le  mal,  &  le 
banderez  après  qu'on  y  aura  mis  le  feu.  Il  faut  laiilèr  cette  emplâtre  jufqa'à  ce 
que  refcarre  fbit  tombée  :  on  la  baffinera  tous  les  jours  avec  de  bonne  eau-de-vie 
le  matin  &  le  foir  ;  &  (î  c'cft  en  été ,  on  mènera  le  cheval  à  Teau. 

Il  y  a  deux  fortes  d'éparvins ,  Téparvin  fec  &  Téparvin  de  bœuf;  celui-ci  eft 
plus  dangereujf ,  8c  on  Tappelle  ainfi ,  parce  que  les  bœufs  y  font  fort  fujets.  LorC- 
que  la  tumeur  eft  réfoute^bien 'des  gens,  pour  la  deflTécher,  y  appliquent  une 
emplâtre  compof^e  de  noix  de  galle  pulvérifée ,  de  gomme  adragant ,  de  iaHgde 
draçon ,  de  bol  d'Arménie ,  &  de  terre  Ggillée ,  le  tout  mis  en  poudre  ;  ils  y  mêlent 
de  1  huile  rofat  &  <ie  bon  vinaigre  ;  enfuite  ils  font  bouillir  le  tout ,  &  l'appliquent 
fur  le  mal. 

Suivant  certaines  perfonnes,ily  a  encore  l'éparvip  calleux  ;  mais  il  n'eft  diflPé* 
rent  de  l'éparvin  de  bœuf,  que  par  fa  tumeur ,  qui  eft  caUeufe  &  dure  :  on  ne  li^ 
guérit  que  très-difEcîlement. 

É  T  O I L  E ,  ou  Filou  blanch.  Pour  faire  une  étoile  au  milieu  du  front  d'un 
cheval,  pofez-y  une  ponune ,  aufC-tôt  que  voua  l'aurez  fait  rôtir  au  feu  :  il  y 
viendra  une  efcarre  j  &  quand  cette  efcarre  fera  tpnbée,  il  y  pouilèra  des  poilir 
blancs. 

Il  y  en  a  qui  font  autrement  :  ils  frottent  avec  le  jus  d'un  oignon ,  le  milieu  di| 
front ,  après  l'avoir  fait  rafer  ;  enfuite  ils  v  pofent  la  mie  d'un  pain  tout  chaud  ;  iç  . 
lorfqu'elle  eft  refroidie ,  ils  mettent  en  place  du  miel. 

ÉTOURDISSEMENT.  C'eft  le  plus  fouventen  été  qu'U prend  aux 
chevaux  :  ils  ont  la  tête  lourde  &  toujours  baiflCSe ,  les  yeux  troiâ>les  &  enflés  ; 
th  font  conune  afloupis ,  ic  ne  marchent  qu'avec  peine  ;  fouvent  même  ils  tour-* 
noyent ,  s'appuient  contre  tpujt  ce  qu'ils  trouvent ,  ou  tombent. 

En  hiver,  on  tient  le  cheval  qui  en  eft  attaqué,  dans  une  écurie  bien  chaude^ 
avec  bonne  litière,  pour  qu'il  ne  puiffefe  blefTer.  En  été,  on  le  met  dans  un 
lieu  fraisj  on  le  nourrit  de  foin  ,  d'avoine  ic  de  Ton  mouillé ,  mêlé  avec  une 
once  de  foie  d'antimoine;  on  lui  donne  quelquefois  pour  breuvage ,  de  l'eau 
détrempée  de  farine  d'orge  ,&  pour  nourriture ,  des  pelotes  faites  de  ion  de 
froment,  paltrl  avec  du  miel ,  poudre  de  baies  de  laurier  &;  réglifle ,  le  tout  blea 
incorporé. 

On  ne  doit  donner  de  nourriture  au  cheval  que  peu-à-peu ,  pour  qu'il  puifle 

mieux  la  digérer  ;  &  pour  difljper  les  humeurs  qui  caufent  l'étourdiflèment,  on 

le  faignera  des  flancs  ou  des  jambes  :  quatre  jours  après,  il  faut  le  purger  :  pour 

cela,  faites  infufer  trois  onces  de  f2né  dans  quatre  Ûvres  d'eau,  ajoutez-y  deux 

onces  d'agaric  ratifié,  &  fix  onces  de  miel j  faites  bouillir  &  infufer  le  tout^ 

CQulez-le ,  donnez-le  â  boire  au  cheval,  quatre  heures  après  qu'il  aura  été  bridé > 

îz  à  manger  qu'au  bout  de  quatre  autres  heures. 

[G  lui  donner  it^  pilules  compofées  de  lard  de(5dé,  d'agaric  &  de 

t  paltri  dans  du  vin  ;  &  y  mêler  ^  fi  l'on  veut  »  de  Ja  poudre  de  fSné 

is  faits  de  racines  de  violettes ,  de  miel  refait  3c  de  iêl ,  font  encore 

re  les  étourdifièmens. 

LeFAftClNeft  proprement  une  tumeur  avec  ulcère,  qui  vient  d'une 

corruption  de  fàng ,  que  l'on  compare  â  la  maladie  de  Naples ,  parce  qu'il  con- 

ibmme  8c  détruit  Le  fang  du  cheval  ;  &  s'il  n'eft  fecouru  par  de  bons  remèdes,  il 

en  meurt. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  farcin  ;  fçavpir,  le  farcin  volant,  le  farcin  cordé, le  farcie 
cul-de-poule,  &  le  farcin  intérieur. 
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Le  larcin  voUuit  fe  connoit  par  certains  boutons  qui  viennent  par  tout  le  corps 
tomme  des  clous  ;  ce  farcin  eft  facile  à  guérir. 

Le  farcin  cordé  fe  connott  par  les  erofles  duretés  en  forme  de  corde ,  qui  vien- 
nent entrje  cuir  &  chair ,  &  toujours  le  long  des  veines  y  particulièrement  de  celles 
du  plat  des  cuifTes ,  ic  le  long  du  ventre  :  il  fe  forme  dans  ces  cordes,  des  boutons 
qui  s'ulcèrent,  &  qui  jettent  du  pus  &  de  la  matière  au-dehors. 

Le  farcin  cul-^U-poule  eft  très-diiEcile  àguérir:  on  le  connott  par  des  gros bou« 
tons ,  qui  y  venant  à  percer ,  fgnt  fans  pus ,  prefquë  toujours  calleux,  &  ont  les  bords 
de  l'ulcère  teints  d'un  noir  rouge:  on  appelle  ainfi  ce  farcin^  parce  que  ces  bou* 
tons  reflemblent  à  un  cul-de-poule. 

Le  farcin  intérieur  produit  des  boutons  entre  cuir  &  chair  ^  comme  des  clous  ^ 
'qui  attachent  la  peau  à  la  chair  :  fi  on  n'y  remédie  bientôt  ,1e  mal  rentre  &  cauiè 
un  grand  défordre,  &  même  fouvent  la  mort.  Il  y  a  cependant  des  farcins  de 
cette  efpece,  qui  s'attachent  en  dedans  le  cuir  détaché  de  la  chair;  il  vient  pref* 
que  toujours  au-devtnt  du  poitrail ,  &  fe  guérit  aflèz  facilement. 

Plus  le  farcin  eft  attaché  au  corps  &  moins  mouvant ,  plus  il  eft  difficile  i  gué* 
rir;  &  lorfqu'il  a  été  attaché  &  qu'il  fe  détache,  c'eft  une  marque  de  prompte 
guérifon  :  plus  aufll  le  farcin  comaience  loin  de  la  tête ,  plus  II  eft  difficile  â 
guérir ,  &  le  premier  bouton  qui  psurott,  eft  ordinairement  le  dernier  guéri;  du 
moins  quand  il  l'eft ,  le  cheval  eft  comme  guéri. 

Aufli-tôt  quU>n  s'apper^oit  du  hxcin ,  il  fau^tirer  du  (ang  au  cheval  ;  8c  quand 
on  eft  en  doute  fi  c'eft  le  farcin  ou  non ,  on  n'a  toujours  qu'à  le  faigner ,  parce 
Que ,  fi  c'eft  le  farcin ,  il  fortira  d'autres  boutons ,  ou  celui  qui  a  paru  groffira  ;  fit 
u  ce  ne  l'eft  point ,  le  bouton  .qu'on  a  cru  être  le  farcin  ^  diminuera ,  féthera  Bi 
fera  bientôt  guéri. 

Le  cheval  prend  le  farcin  lorfqu'il  eft  voifin  d'un  autre  qui  en  eft^infeâé ,  parct 

Îpe  ce  nud  fe  communique.  Le  cheval  le  gagne  auifi  pour  trop  manger  d'avoine  ^ 
ur- tout  quand  elle  eft  nouvelle  :  le  foin  nouveau  mangé ,  avant  qu'il  ait  fué^  caufè 
auffi  le  farcin ,  ainfi  que  le  ^op  grand  travail  dans  les  chaleurs  de  l'été ,  &  la  grand^ 
abondance  de  fang  quand  il  eft  échauffé.  Le  ^cin  vient  encore  aux  chevaux 
lorfqu'on  veut  les  engraiflèr  trop  tôt  ^  après  avoir  eu  beaucoup  de  fatigue ,  prin^ 
cipalement  quand  ils  font  maigres  &  échai^s  :  demême  le  trop  de  nourriture 
fait  naître  le  farcin ,  fi  on  n'exerce  pas  les  âftvaux  avec  prudence ,  &  fi  on  ne  les 
faigne  pas  fouvent.  Un  cheval  farcineux  ne  doit  point  manger  d'avoine  quand  oji 
le  traite ,  pas  même  quinze  jours  après  :  il  faut  qu'il  travailk ,  mais  modérément  ; 
&  fi  on  le  fait  trop  travailler ,  on  lui  échauffiî  davantage  le  fang,  ainfi  le  hrcm 
en  devient  plus  rebelle  ;  s'il  ne  fait  aucun  exercice ,  il  eft  difficile  de  k  fpaàm^ 
far  le  travail  réglé  diflîpe  beaucoup  les  mauvaifès  humeurs. 

Riméde  pour  le  farcin  j  par  bnwage,  Enété  on  guérît  le  Êurda  avec  du  plan<^ 
tain  aquatique  :  c'eft  pourquoi  vous  ]pre94rezle  jus  d'une  bonne  poignée ,  avec  une 
chopine  de  bon  vin  blanc ,  qi»e  vous  donnerez  aii  cheval  tous  les  matins,  l'ayant 
tenu  deux  heures  bridé  avant ,  &;  autant  après  la  prife  :  vous  continuerez  pendant 
huit  jours  ;  ic  afin  de  fécher  les  boutons ,  vous  lui  ferez  une  bonne  leiCve  avec 
fine  chopine  de  bon  vinaigre,  &  deux  po^nées  de  cendres  de  farment,  que  vous 
ferez  bouillir  enfemble  un  Miferere  ;  8c  quand  elle  aura  bouilli ,  vous  en  laverez 
les  boutons ,  les  ayant  bien  nettoyés  auparavant  :  vous  continuerez  trois  ou  quatre 
jours  ;  enfuite  vous  vous  fervirez  de  l'onguent  qui  fuit. 

Prenez  une  demi-livre  de  mercure ,  quatre  gros  de  bon  ellébore  noir ,  &  autaoC 
de  cantharides,  quatre  onces  de  ftaphUaiçre,  deux  onces  de  vitriol  caicinié  ;  toutes 
ces  chofes  étant  réduites  en  poudre ,  vous  les  incorporez  avec  deux  livres  de  graifle 
en  cette  manière;  mettez  Ugraiil^  dans  un  mortier  >&  mêlez  avec  le  pilon,  peur 
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i-peu  le  mercure,  jufqu'à  ce  qu'il  fbit  tout  incorporé  ;  mêlez  enfuite  les  autres 
drogues  réduites  en  poildre  bien  menue ,  en  les  broyant  avec  le  pilon  Pune  après 
Fautre.  On  peut  tarder  cet  onguent  pour  le  befbin. 

Pour  vous  en  fervir ,  après  avoir  lavé  &  bien  nettoyé  les*boutons ,  avec  le  vinai- 
gre ci-defliis ,  laiflfezfécherle  farcin  de  l'humidité  du  vinaigre  j  enfuite  paflfèz  de 
cet  onguent  légèrement  avec  un  pinceau  defliis  tous  les  boutons  qui  feront  vifs  8c 
écorchés,  en  empêchant  qu'il  ne  coule ,  &  continuez  trois  jours  de  fuite  :  laiiTez 
tomber  les  efcarres ,  &  fur  la  chaît  vive,  lorfque  l'efcarre  fera  tombée,  frottez  ayec 
du  jus  d'herbe  nommée  Eclaire ,  en  Latin  Chelidonia  major  ^  (  elle  a  le  fiic  jaune  )  ; 
&  lur  le  tout  mettez  de  la  chaux  vive  réduite  en  poudre ,  que  l'on  appelle  blanc 
d'Efpagne  :  continuez  ainfijufqu'à  guérifon. 

L'expérience  du  dernier  (lécle  a  appris  que  la  racine  de  la  plante  appellée^jtf- 
rum  y  JSardJkuvage  ,  ou  Cabaret ,  qui  eft  comnmne  aux  environs  de  Lyon  ,  mais 
qui  ne  vaut  pourtant  pas  celle  qu'on  apporte  du  Levant  &  du  Canada ,  eft  fpéci- 
fique  pour  la  guérifon  du  farcin ,  en  la  faifant  prendre  en  foudre  aux  chevaux  ^ 
depuis  une  once  jufqu'à  deux.  La  racine  d'azarum  taie  beaucoup  fur  terre ,  &  y 
entre  peu  avant:  fes  tiges  longuettes  n'ont  des  feuilles  qu'aux  extrémités ,  &  ces 
feuilles  font  vertes ,  épaifles ,  &  faites  en  cœtu*  :  {t%  fleurs  font  par  boutons ,  comme 
ceux  de  la  rofe,  &  elles  en  ont  aflez  la  couleur.  L'azarum  doit  fe  choifir  en  belles 
racines,  ni  fibreufes  ni  briffes ,  de  couleur  grife  dedans  &  dehors ,  d'une  odeur 
pénétrante  &  d'un  goût  .un  peu  amer.  Les  Droguiftes  voudroient  fubftituer  au 
vrai  azarum,  l'azarina  qui  vient  de  Bourgogne  ;  mais  il  eft  aifé  de  les  diftinguer  : 
les  racines  de  l'azarina  font  très-petites ,  noirâtres,  féches ,  arides ,  &  fi  remplies 
de  filamens,  qu'on  en  peut  aifément  diftinguer  les  véritables  racines. 

Autre  remède  pour  le  farcin  ,  par  application.  Faites  faigner  le  cheval  de  la  groP 
iê  veine  du  cou ,  &  le  purgez  de  cette  manière  :  prenez  deux  onces  d'aloës  très- 
fin  ,  une  demi-once  de  turbit  6c  deux  onces  de  thériaque  de  la  meilleure  ;  pilez  l'a- 
loës  &  le  turbit ,  &  les  incorporez  avec  la  thériaque  dans  un'  mortier  à  force  de  pi« 
kr  &  broyer  ;  enfuite  faites-en  des  pelotes  ou  pilules  grofles  comme  un  petit  œuf  * 
de  poulette ,  roulez-les  fur  de  la  poudre  de  réguife ,  &  faites- tes  avaler  nu  cheval 
avec  une  pinte  de  vin.  Il  faut  qu'il  foit  bridé  cinq  heures  avant,  &  quatre  heiu-es 
après  la  prife,  &  promené  au  pas  f<^  l'homme,  une  heure  aorès  la  prife.  Il  com- 
mencera à  purger  vingt-quatre  hefa-es  après  qu'il  aura  pris  la  médecine.  Quand 
H  ne  purgera  plus ,  faites-lui  Eure  une  incifion  au  front,  ayant  préparé  des  raci- 
nes de  guimauve ,  d'hieble  &  de  pavot  fauvage ,  autrement  èHtCoquelicot  :  ces  raci- 
nes étant  ratiflfées,  vous  les  fendrez  par  brins  de  la  grofleur  d'une  paille,  &  de  la 
longueur  de  deux  travers  de  doigt ,  &  vous  en  prendrez  quatre  brins  de  chaque 
forte  :  après  avoir  rafé  le  poil  au  cheval,  vous  lui  fendrez  le  cuir  en  croix  aq  mi-* 
lieu  du  front ,  &  le  détacherez  de  la  chair  &  des  os  :  vous  appliquerez  ces  racines 
dedans  en  croix  par-deflbus  le  cuir  ;  &  afin  qu'elles  ne  tombent  pas ,  vous  ferez  une 
grande  emplâtre  depoix  noire  fur  du  cuir,  laquelle  vous  ferez  bien  chauflèr,  9c 
lui  appliquerez  deflus  toute  l'ouverture;  fi  l'emplâtre  fè  défait,  il  la  lui  feut  re- 
mettre ,  &  des  racines  auffi  en  cas  qu'elles  fôient  tombées.  U  faut  que  les  racines 
demeurent  là  un  mois  entier;  &  le  fru'cin  guérira ,  fion  frotte  les  boutons  vifs  avec 
l'onguent  ci^deflus. 

Autre  remède  pour  le  farcin  ,  par  les  oreilles.  Prenez  une  poignée  d'herbe  nom« 
mée  rhue ,  une  poignée  de  lierre  terreftre;  &  afin  que  vous  n'y  foyez  pas  trom-r 
pé  s  faites  attention  qu'il  n'eft  pas  comme  le  lierre  qui  s'attache  aui^murailles  :  fa 
forme  eft  toute  différente,  l'odeur  auffi,  &  il  meurt  tous  les  hivers,  ce  que  l'autre 
ne  fait  pas  ;  prenez  auffi  une  demi-poignée  de  fuie  de  cheminée  de  la  plus  fine  ; 
moitié  autant  de  fêl  commua  ^  ua  demi"^verre  de  fort  vinaigre  ^  8c  trois  ou  quatra 
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{Oufl[e$  d*ail  j  pilez  bien  le  tout  &  en  tirez  le  jus  ;  enfuite  vous  briderez  votre 
cheval  à  l'heure  de  minuit ,  &;  à  fîx  heures  au  matin ,  vous  lui  mettrez  la  moitié  de 
ce  jus  dans  luie  oreille ,  en  broyant  l'oreille ,  &  mettant  le  jus  peu-à-peu ,  &  enfin 
la  moitié  du  marc  ;  bouchez  l'oreille,  &  la  liez  bien  fort  avec  un  cordon  de  foie 
rouge  ;  faites  en  autant  â  l'autre  oreille ,  &  liez-la  bien  près  de  la  tcte  ;  laiflez  vo- 
tre cheval  bridé  jufqu'à  midi;  enfuite <iébridez-le ,  &  le  traitez  à  Tordinaira 

Le  lendemain  matin  faignez-le  des  deux  côtés  du  cou  ^  avant  qu'il  ait  mangé ,  8c 
le  tenez  bridé  après  la  faignée  pendant  trois  heures. 

Le  jour  d'après  la  faignée ,  au  matin ,  coupez  les  cordons  des  oreilles ,  fans  ôter 
<e  qui  eft  dedans ,  car  le  cheval  fe  fecouera  aflez  de  lui-même  ;  nettoyez  bien  les 
boutons  vifs  avec  de  l'urine  ;  &  lorfq«'ils  feront  fecs,  poudrez-les  légérenaent 
avec  du  fublimé  en  poudre  ;  continuez  à  les  nettoyer  &  poudrer  deux  jours  de 
fuite,  &  laiflez  après  tomber  l'efcarre  fans  y  rien  mettre  ;  enfuite  poudrez  la  chair 
vive  avec  de  l'alun  brûlé  ;  &  fi  le  fardn  efl  guériflable ,  il  guérira ,  car  il  y  en  a  qui 
ne  guériflent  jamais. 

Autre  remède  pour  lefarcin,  avec  Ujeu^'D^abord  qu'on  s'apperçoit  que  le  che- 
val a  le  farcin ,  il  faut  le  mettre  au  fbn  fans  lui  donner  d'avoine ,  &  enfuite  lui  ti" 
rer  du  fang^  le  lendemain  de  la  faignée,  il  faut  le  purger  de  cette  manière. 

Prenez  fené ,  aloè's  très-fin  &  jsdaftf  1^  tout  en  p6udre,  de  chacun  une  once , 
deux  dragoies  de  fcamonée ,  une  mufcade  râpée  &  un  gros  d'anis ,  mêlez  le  tout 
dans  une  chopine  d'huile  d'olive,  &  faites-le  avaler  au  cheyal  ;  rincez  le  pot  &  la 
corne  avec  une  chopine  de  vin  blanc.  Il  faut  que  le  cheval  ait  été  bridé  cinq  heures 
avant  &  autant  après  ;  &;  auffi-tôt  qu'il  aura  pris  la  médecine,  vous  le  couvrirez  8i 
le  promènerez  une  demi-heure,  le  tenant  en  main,  enfuite  vous  le  remettrez  à 
l'écurie.  Il  faut  qu'il  ne  mange  point  de  foin  du  tout  jufqu'à  ce  qu'il  ne  pur^e  plus  , 
depuis  le  moment  qu'il  a  pris  le  breuvage.  Vingt-quatre  heures  après ,  s'il  n'a  pas 
commencé  à  purger,  promenez-le  une  demi-heure  en  main;  &  (i  malgré  cela^  il 
ne  purge  jJàs ,  promenez-le  de  tems  à  autre,  jufqu'à  ce  qu'il  évacue. 

Quand  il  ne  vuidera  plus ,  laiflèz-le  bien  reprendre  fon  appétit  8c  fon  bon 
corps  ;  enfuite  vous  lui  donnerez  le  feu  de  cette  manière  :  entourez  toutes  Us  cor- 
des de  raies  de  feu  en  couleur  de  cerife ,  fans  percer  le  cuir;  &  s'il  y  a  beaucoup  de 
difUnce  d'un  bouton  à  l'autre ,  rayez  d'une  barre  en  travers,  comme  fi  vous  vou- 
liez figurer  une  échelle ,  &  ne  mettez  rien  fur  les  raies  ^  ni  cerouenne,  ni  au*- 
trechofe, 

U  faut  percer  avec  un  gros  bouton  de  feu ,  tous  les  boutons  qui  feront  mûrs ,  & 
dans  lefquels  il  y  atira  de  la  matière.  Il  faut  aufii  du  même  bouton  de  feu ,  percer 
le  bouton  de  la  corde  aux  deux  extrémités,  afin  de  l'arrêter. 

Les  efcarres  étant  tombées/}n  met  de  la  poudre  de  chaux  vive  aux  endroits  d'oiti 
elles  font  tombées  :  fi  la  chair  furmonte,  il  faut  mettre  le  feu  encore  plus  avant  ;  8c 
l'efcarre  étant  tombée,  mettre  fur  les  chairs  vives ,  de  l'alun  brûlé  ou  quelqu'autre 
poudre  defficcatlve. 

Pour  faciliter  la  guérifon  du  cheval,  on  lui  pourra  donner  dans  du  fon  mouill^ 
de  la  fleur  de  foufre ,  peu  au  commencement ,  de  peur  d^le  dégoûter ,  &  aug- 
menter tous  les  jours  jufqu'à  une  once  par  jour.  On  continue  ainiijufqu'à  ce  qu  il 
en  ait  mangé  une  livre.  La  fleur  de  foufre  purifie  le  fang  ;  8c  comme  le  farcin  ne 
vient  que  a  un  fang  corrompu  &  échauffé ,  elle  ne  peut  contribuer  qu'à  le  guérir 
radicalement  :  cette  mani^ie  de  guérir  avec  le  feu^  eft  une  des  meilleures. 

Excellent  breuvage  qiufeul  guA-it  lefarciiu  Pour  que  ce  breuvage  fafle  fbn 
efiet ,  il  faut  que  le  cheval  qui  a  du  farcin ,  n'ait  pas  eu  d'autres  remèdes  que  ce- 
lui-ci ;  il  veut  être  employé  feul^  auflî-tôt  que  le  farcin  efl  déclaré  ^  &  il  ne 
manquera  point  de  le  guérir* 
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Tirez  du  fang  au  cheval,  Tayant  mis  au  Ton  deux  jours  auparavant  ;  ettfaite 
préparez  le  breuvage  qui  fuit. 

r renez  une  poignée  de  racines  de  moli  d'Homère ,  qui  n'eft  autre  cfaofê  que  le 
plantain  aquatique ,  (  en  Latin  Plantago  aquaiica , }  ratiflez-les  bien  8c  ïcs  concaf^ 
2èz  ;  prenez  une  demi-poignée  d'un  arbrifleau,  qu'on  nomme  lafabine^deuxpoi-* 
gnébs  de  l'herbe  nommée  la  berle ,  8c  autant  de  crefTon  :  (  la  berle  8c  le  creiTon 
croiflent  tout  auprès  l'un  de  l'autre  dans  l'eau  ;  )  hachez  menu  ces  herbes,  &  même 
la  fabine  ;  enfuite  mettez  le  tout  dans  un  pot  ou  cruche  de  grez,  dont  l'entrée  foît 
étroite ,  avec  deux  pintes  8c  chopine  de  vin  blanc ,  8c  trois  onces  de  bon  efprit  de 
vitriol  ;  bouchez  bien  la  cruche  ^  8c  laiflèz  infufer  le  tout  i  froid  deux  fois  vingt» 
quatre  heures ,  en  remuant  fouvent  le  iflarc  avec  un  bâton  bien  net. 

Deux  jours  après  la  faignée,  bridez  le  cheval  dès  minuit,  8c  iCix  heures  an 
matin  ,  vurdez  Â>ucement  cinq  demi-fèptiefs  ou  environ  du  vin  mii  eft  dans  la 
cruche,  fans  mouvoir  ni  brouiller  les  herbes;  faites-le  avaler  au  cheval  avec  la 
corne;  après  montez  diefliis,  8c  le  faites  cheminer  une  bonne  heure  au  pas  ou  au 
trot ,  &  ehfuite  un  peu  vivement  :  s'il  fue  fans  fe  mettre  hors  d'haleine ,  c'eft  tant 
mieux  ;  remettez-le  à  Técurie  bridé  jufqu'à  midi,  8c  lui  donnez  à  nuinger  à  l'or* 
dinaire  après  midi.'  n 

A  minuit  rebridez-le,  8c  JTfix  heures  au*atin  donnez-lui  le  refte  du  breuvage 
fans  preffer  le  marc ,  mais  feulement  bien  égoutter  la  cruche  ;  promeilte-le  luic 
heure  comme  le  jour  précédent ,  fc  ne  le  débridez  qu'à  midi. 

Il  faut  qu'il  mange  encore  du  fon  mouillé  ièpt  ou  huit  jours,  après  quoi  il  n'y 
a  plus  rien  à  lui  donner  ;  mais  on  doit  fWtre  pour  les  boutons  ce  qui  fuit  :  nettoyez 
bien  d'abord  tous  ceux  qui  font  crevés  stvec  du  vin  chaud ,  8c  enfuite  ayant  laiflï 
fécher  l'humidité  qui  eft  refWe  du  vin ,  frottez-les  avec  Je  bain  fuivant. 

Four  laver  les  boutons  dufarcin.  Prenez  quatre  onces  de  verd-dc-gris  en  poudre 
très-fine,  autant  de  couperofe  blanche,  trois  onces  de  couperofè  uP Allemagne ^ 
autant  d'alun  de  roche ,  &  une  once  de  fel  fin ,  le  tout  en  poudre  groOAre ,  homna 
le  verd-de-gris,  qui  fera  en  poudre  fine  ;  enfuite  mettez  dans  un  pot ,  un#  pinte 
de  très-fort  vinaigre ,  8c  le  pofez  fur  le  feu  ;  quand  il  bout ,  mette2-y  toutes  cet 
drogues ,  hors  le  verd-de-gris  ;  laiflfez-Ies  cuire  8c  bouillir  un  derai-quart-d'heure  ; 
6tez-les  du  feu ,  &  mettez-y  auffi-tôt  le  verd-de-gris  ;  remuez  le  tout ,  &  le  laiflèz 
refroidir  à  demi;  enfuite  prenez  un  pinceau;  ou  bien  tortilles  un  lin^e  autour 
du  bout  d'un  bâton ,  trempez-le  dans  cette  compofition  qui  doit  être  cbaucfe  *  8l 
frottez-en  tous  les  boutons  ouverts:  vous  continuerez  à  les  laver  de  deux  jours 
Pun ,  jufqu'â  ce  qu'ils  fbient  guéris.  * 

Bjimidt  éprouvé  pour  le  fart  in.  Je  qudqttejpéce  qu*ilfiu.  Prenez  deux  onces  da 
turbit,  une  poigne  de  racines  de  plantain  aquatique,  une  demi-poignée  de  fiad- 
frage ,  qui  eft  une  herbe  qui  refTemble  à  la  pimprenelle  ;  pilez  les  herbes  8c  les 
racines ,  8c  mêlez  enfuite  le  turbit  avec  le»  herbes  ;  Aiettez  le  tout  infûfer  dans 
une  pinte  de  vin  blanc  pendant  vingt-quatre  heures ,  après  padWle  au  travers 
4*un  tamis  ou  linge,  8c  jettez-enle  marc  5  enfuite  faites  avaler -l'infufion  au 
cheval ,  qui  doit  être  bride  quatre  heures  avant,  8c  autant  après  ;  eouvreshle  bien  , 
8c  promenez-le  une  heure  au  pas.  Au  retouf  de  la  promenade ,  prenez  mufc  , 
vif-argent  &  poudre  à  canon ,  deux  grains  de  chacun  ;  pilez  le  mufc  8c  kpoudre  ^ 
mêlez  le  vif-argent  avec  le  toat,introduifèz-le  dans  un  tuyau  d'une  groue  plume 
d'oie ,  8c  le  bouchez  avec  de  la  cire  neuve;  enfuite  faites  une  ouverture  au  mi- 
lieu du  cou  du  cheval ,  du  côté  hors  du  montoir  *  détachez  la  peau  avec  une  fpatule 
allant  en  bas ,  cachez-y  tout  le  tuyau  de  plume,  &  laiffez-le  de  la  forte. 

Le  breuvage  fe  doit  réitérer  huit  jours  après  ;  mais  il  ne  &ut  point  faigner  le 
aheval'^  fc  il  guérira  ;  pour  les  boutons,  frottez-les  avec  m  qui  feii. 

Prenez 
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J^reiiez  trois  deml-ièptiers  de  vinaigre,  Ains  lequel  vous  mettrez  une  grande 
poignée  de  lierre  terreftre ,  &  une  once  de  vitriol  verd  ;  faites  bouilli  le  tout  juA 
4u'à  réduâion  de  la  moitié;  enfuite  ôtez-le  du  feu ,  &  U  laiflTez  refroidir  ;  étant 
£^id ,  lavez  les  boutons  qui  feront  vifs ,  &  poudrez-les  de  chaux  vive  en  poudro 
£ne;  £dtes  cela  de  deux  jours  en  deux  Jours ,  &  tout  ira  bien. 

-  Cauftic  pour  extirper  les  totaons  dujarcui.  Prenez  une  once  d'arfenic ,  fubKmé , 
<oupero(è  blanche ,  &  alun  ;de  chacun  deux  onces ,  trois  onces  de  verd^e-^gris; 
réduifez  le  tout  en  poudre  Tubtile  ic  tamifée,  que  vocts  mêlerez  dans  une  livre  Se 
demie  de  miel ,  &  une  chopine  de  vinaigre  ;  enfuite  vous  ferez  cuire  le  tout  à  petit 
feu  clair ,  &  voie  le  remuerez  avec  une  fpatule  de  bois,  en  évitant  la  fumée.  Il 
&ut  le  iaifler  fiir  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  s'épaiffiATe  ;  &  quand  il  le  fera ,  vous  Tô- 
terez  &  le  remuerez  toujours ,  jufqu'à  ce  que  la  compofition  foit  froide;  &  pour 
-qu'elle  le  foit  plutôt,  mettez  votre  pot  dans  Teau  jufqu'auprès  du  bord.^Avant 
4e  vous  en  fervir ,  il  faut  nettoyer  tous  les  boutons  vifs  avec  du  vin  chaud ,  pour 
^n  ôter  toutes  les  croûtes  &  les  ordures  ;  ^uite  frotter  légèrement  avec  cette 
4Kompofitîon ,  tous  les  endroits  vifs ,  &  continuer  quatre  jours  dje  fuite  avec  ce  cauf^ 
tic ,  ayant  attention  d'en  mettre  très-peu  ;  car  s'il  y  eh  avoit  trpp ,  il  couleroit  en. 
bas,  &  cautérifèroit par-tout  oùil  toucheroit;  au  lieu  que  fi  on  en  m^t  peu  à  cha-^ 
que  fois , il  n'y  en  aura  pas  aflez  pour  faire  tomber  les  eîcarres ,  finon  aux  endroits 
oi  il  fera  appliqué  :  les  efcarres  tombées ,  on  poudr^^ra  la  chair  vive  avec  de  la 
chaux  en  poudre ,  qu'on  appelle  blanc  d'Efpagne. 

LtorTqueles  boutons ibnt  pleins  de  matière,  &  qu'ils  font  mous,  il  faut  lesper^ 
ter  pour  en  faire  ibrtir  k  matière,  enfuite  y  mettre  de  l'onguent ,  comme  on  vient 
de  le  dire ,  pendant  quatre  jours  de  fuite. 

Si  on  «veut  arrêter  k  corde,  on  doit  en  couper  le  bout  de  cette  manière:  il  faut 
raièr  le  poil  fur  le  bout  de  k  corde ,  environ  quatre  doigts  de  long ,  &  eraifler  cek 
légèrement  de  ce  cauftic  tous  les  jours,  jufqu'â  ce  que  l'on  voye  que  l'elcarre  fedé- 
tache  :  pour  lors ,  il  faut  laiflfer  tonober  l'efcarr^  d'elle-même* 

FEVE.  Voyez  Lampm ,  c'eft  k  même  choie. 

Le  Fie  eft  une  efpéce  de  poireau  qui  vient  â  k  foie  du  pied  du  cheval.  11^ 
«ft  aifé  à  cennoitrç ,  car  il  en  eft  détaché,  bc  jette  une  eau  qui  fent  très-mauvais^ 
Le  fie  parolt  au  milieu  de  k  fourchette  vers  le  talon ,  Souvent  même  il  furpaiTe 
la  hauteur  de  la  fourchette  ;  on  en  voitaufll  qui  naidrat  à  côté  de  k  fourchette^ 
quelquefois  fous  la  foie  ;  &  s'il  eft  fur  la  fourchette»  ic  qu'il  porte  i  terre  qua^d 
ie  cheval  marche ,  il  le  fait  boiter  tout  bas.  On  ne  doit  point  acheter  de  chevaux 
qui  en  ont  eu. 

On  cooaoit  qu'uncheval  a  eu  des  fies ,  iç,  qu'^l  ma  étéf  uéri,  par  le  pied  qui  em 
a  été  atteint ,  &  qui  eft  plus  grand  que  les  autres* 

Pour  r^paédier  au  fie,  U  Êtut  parer  lepied  du  cheyal,  Se  coujper  la  foie ,  &  l'on- 

§le  qui  eft  autour  de  la  plaie.  Si  en  voulant  déraciner  le  fie ,  le  kng  vcnoit  ^^à  quoi 
hxLthi&ci  prendre  garde  ,011  mettroit  pour  premier  appareil ,  un  remède  fait 
avec  de  k  térébenthine  &  de  la  fuie  de  cheminée,  qu'on  applique  chaudement,  Se 
de  k  filafie  par-defliis;  on  bande  bien  le  tout,  &  on  y  met  des  édiffes  pour  arrê** 
terlefang. 

Le  tout  étant  bien  découvert,  on  prend  deux  livres  de  miel,  chopine  d'eaurde- 
jvie,  fix pnces de  verd-de>^ri8pulvérifé  finement ,  Cx onces  de  couf  erofe  blanche 
auffi  en  poudre ,  quatre  onces  de  litharge,  &  deux  gros  d'arfenic ,  le  tout  mis  en 


^  froid  avec  uu  bon  bandage.  Il  faut  que  k  fikfie  dont  oa  fe  fert ,  foit  bien  féche  j 
Tome  /•  ^  'Ce 
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&  que  le?  plumaceanx  ou  tentes  foicnt  bien  foulés  &  fermes  avant  qae  dViifcttrep^ 
de  Tonguent ,  &  que  le  cheval  ne  foit  point  dans  une  écurie  hntdde.  On  laifle> 
Tappareil  deux  fois  vingt-quatre  heures* fur  lé  fit  ;  &  après  l'avoir  été,  on  dojjt 
bien  nettoyer  le  mal  avec  Ta  filafle,  le  bien  lavfer ,  y  mettfe  de  l'onguent,  8c  le  re- 
bander comme  auparavant.  Si  après  un  ou  deux  appareils ,  le  fie  ne  fe  reflerre  pas 
aflez ,  &  qu'il  reverdiflTe  trop ,  on  mêle  avec  la  moitié  de  la  oomppfîtion ,  trùis  on-  - 
ces  de  très-bonne  eau  forte ,  le  tout  à  firoîd. 

Lorfque  le  fie  eft  au  pied  de  derrière ,  ort  en  a^t  de  même ,  &  oh  a  foin  d'ôtcr 
la  fiente  que  le  cheval  fait ,  de  deflTous  fes  pieds ,  parce  que  l^umidité  eft  contraire 
à  ce  mal.  Si  le  cheval  qu'on  traite  eft  dégoûté,  on  lui  fiiit  prendre  quelques  bons  ' 
lâvemens  rafi-aîchi(ransaveclepolicrefte,&on  lui  donne  à  manger  dufbnuumillé- 
avec  le  foie  d'antimoine. 

Le  ffc  étant  guéri,  il  eft  abfolunsent  néceflarre  de  bâfrer  les  vtines  dans  le  patu-- 
ron  du  pied ,  pour  couper  le  chemin  à  la  nourriture  du  mal:  cela  fait,  il  ne  refte' 
plus  qu'à  faire  revenir  la  chair  nécefTaire  pour  remplir  certains  creux  qui  fe  for- 
ment dans  le  pied ,  au  droit  de  là  fourchette  ou  ailleurs:  pour  cela,  on  prend  de  la* 
vieille  corde  qu'on  pile  avec  de  la  poix  réfine ,  fc  on  la  met  fur  la  plaie,  cela  fait 
revenir  la  chair  ;  mais  fi  elle  revenoit  en*  trop  grande  abondance,  comme  il  arrive  ' 
cruel quefois ,  après  avoir  appliqué  une  ou  deux  fois  le  remède ,  on  la  lave  avec  de  ■ 
1  efprit  de  vin. 

Lorfque  la  chair  eft  revenue  par-tôut ,  ofi  là  deiTécheav^c  de  la  poudre  détar- 
tre calciné  :  elle  fait  une  croate  qu'il  faut  lailTtr  tomber  d'elle-même,  8c  mettre  -, 
par-deffus  de  la  chaux  vive  en  poudre  délayée  avec  de  l'eau-de-vie. 

FIEVRE.  C'eftune  chaleur  contre  nature ,  qui  vrent  tf un  fang  agité  par* 
des  mauvaifes  humeurs.  Ilya  tfois  fortes  de  fièvres,  lafiévre  fimple,  Uputride  8c 
la  peftiléntielle.  On  s'apperçoit  qu'un  c^ieval a  lafiévre ,  lorfqu'il  refpire diffici- 
lement, qu'il  a  de  grands  battemens  de  flancs,  qu'on  lu?fent  la'i>ouche  &  la  lan- 
gue échauffée,  &  tout  le  corps  dans  une  chaleur  exceffive ,  &  enfin  lorfqu'on  lui' 
remarqueles  lèvres  noirâtres,  féches  8c  pendantes ,  les  oreilles  biffes  &  les  veines  • 
enflées.  Le  cheval  attaqué  de  la  fièvre  chancelé,  il  nefe  couche  que  rarement;  &• 
s'il  fe  couche,  il  fe  relevé  aufl^tôt;  il  perd  le  manger,  oi« ne  mai^e  que  par^ 
boutade ,  le  cutrur  lui  bat  contre  les  côtes,  fes  yeux  font  t^îftes  8c  lui/ans,  il  ne  * 
marche  qu'à  peine, *&  s'abandonnant  lui*mêine,  il  oaroît  tout  ftupide. 

Ces  marques  doivent  faire  craindre  poiu*  le  cheval,  fi  on  n'y  apporte  du- 
remède. 

Reme'des.  La  première  chofê  qif  oti  doit  faire  dans  le  commencement  qu'un  che*»' 
val  a  la  fièvre ,  c'èft'  de  lui  donner  peu  de  nourriture;  &  fi  dans  trois  jours  il  n'en 
guérit  pas,  ou  n'a quelqu'intermiflîon',  il  eft  fie>rten  danger:  on  ne  doit  point 
purger  un  cheval  lorfqu'il  a  la  fièvre;  lapurgacion  ne  fait  qu'irriter  les  humeurs 
qui  canfent  le  mal. 

Lorfque  le  cheval  n'a  que  la  fièvre^jp/* ,  il  faut  aufl[î*tdt  le  faigner  â  la  veine  ' 
du  cou,  lui  tirer  environ  tit)is  livres  de  lang,  &  le  menie  jour  lui  fwe  prendre  un  ^ 
lavement  compoft  de  cette  manière. 

Mettez  dans  un  pot  trois  pintes  d'eau ,  ajouter-y  trois  onces  de  policrefte,  & 
é?ux  poignées  d'orge  entier;  feit^-les  bouillir  un  bouillon ,  &  mettc»-y  mercu- 
riale ,  bettes ,  feuilles  de  violettes  8c  pariétaire ,  de  chacune  trois  poignées  i  fàite^ 
bouillir  le  tout  pendant  unf  demi-quart  d'heure;  ôtez  la  dècoâion  dufeu,lai(rez^* 
la  refroidir  à  demi;  &  l'ayant  coulée,  ajoutez-y  'trois  onces  de  lènitif  fin,  un 
q[uarteron  d'huile  rofat,  &  lé  faites  prendre  tiède  an  cheval. 
.    Le  lendemain  frottez-lui  tout  le  corps  avec  des  bouchons^e  paille ,  pour  faire 
tranipirer  les  Immeurfgroffieres:  picmrboiffim^iaicesbouîUirde  l!eau4ians  U? 
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dftr^  vous  ferez  foodre  quatreonces  de  cryftal  minéral;  &  l'ayant  laiiTé  refroi- 
#dir,  v6us  y  mêlerez  un  peu  de  farine  pour  la  blanchir;  enfuite  vous  la  donnerez 
à  boire  au  dieval  autant  qu'il  en  youdra. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  font  boire  au  chevsil  une  eau  où  ils  ont  mis  bouillir  de  la 
iXacine  de  xhieadent ,  d'ofeiUc.  &  de  fraîfier,  de  chicune  quatre  onces  ,  8c  qui 
Payani:  coulée^  y  ajputeat  de  Te/pnt  de  vitriol,  &  y  mêlent  du  fon  pour  blan- 
•clm-reau, 

.  Pour  nourriture^  fi  c'eft  en  été .  pn  donnera  au  cheval ,  des  feuilles  de  vigne , 
*  de  la  chicorée,  des  laitues  ou  des  herbes  fraîches  ;  G  c^eft  en  hiver ,  on  le  nourrira 
-  de  bon  foin ,  hunaeâé  d'un  peu  d'eau  >  &  point  d'avoine  ;  il  mangera  peu ,  mais 
cela  ne  fera  rien ,  pourvu  que  le  mal  ne  dure  pas  plus  de  trois  jours  :  s'il  paflTe  ce 
tems  y  attachez  au  mailigaclour  un  linge  avec  afTa-foetida  Se  fabine  concafféegrof- 
.^éremènt,  de  chacun  demi-once,  une  once  de  réglifle.  rajpée  ,  autant  de  fucre, 
J5c  le  Élites  mâcher  au  cheval;  cela  lui  déchargera  le  cerveau,  8c  illui  prendrj 
.-envie  de  mangera  pour  lors  on  pourra  lui  donner  du  fon  mouillé  avec  le  foie 
.d'antimoine  en  poudre.  Si  (on  appétit  ne  revient  point ,  vous  lui  ferez  prendre 
'de  l'orge  mondé  cuit  feulement  avec  de  l'eau ,  ou  bien  une  boufllie  faite  avec  de 
ila  farine  d'orge. 

On  réitère  la  faignée  &  les  lavemens,  au  cas  que  la  fièvre  continue  ;  on  ne 
«ceflTe  jKMnt.auûl  de  £:otter  le  corps  xlu  cheval  avec  des  bouchons  de  paille  ou  de 
ibin.  , 

X^  &évrej)utrûl^  eft  plus  ordinaire  en  été  qu'en  aucun  autre  tems ,  8c  particu^ 
liérementdansles  pays  chauds.  Lçg  jeunes  chevaux  y  font  plus  fujets  que  les  vieux* 
^n  connoit  qu'un  cheval  en  eft  attaqué ,  .par  la  langue  8c  le  palais ,  qui  font  noi- 
râtres ,  fecSuSc  arides  ;  il  a  tout  le  corps  en  chaleur ,  il  porte  la  tête  bafle ,  il  a  les 
-yeux  rouges,  l'haleine  chaude ,  &  le  cxsur  lui  bat  beaucoup. . 

P#ur  y  remédier ,  il  faut  d'abord  faigner  le  cheval ,  taatôt  du  cou ,  des  tempes 
Jk  larmiers,  tantôt  des^cs^  à^s  flancs  8c  di^ plat  des  cuiffes,  félon  que  le  mal 
l'exige.  Si  c'cÛ  en  été  ,.on  donnera  au  cheval ,  de  l'orge  en  verd ,  ou  d'autres  nour- 
4*itures,  ainfi  qu'on  l'a  dit;  &  pour  fa  boiffbn ,  on  fera  difTouare  deux  onces  de 
tartre  blanc  en  poudre  dans  deux  pintes  d'eau,  qu'on  laifiera  bouillir  pendant  un 
.quart-d'heure^&  qu'on  veriêraaprès  dans  un  feau  d'eau  ^  avec  une  poignée  de  fa- 
rine d'orge;  on  lai  en  donnera  tant  qu'il  en  pousra  boire  :  on  pourra  aufli  lui 
tdonner  de  l'eau  compofée  de  cette  manière. 

Mettez  une  pinte  d^eaii  dans  un  pot^  &  deuxonces^de  fel  de  tartre ,  que  vous 
ferez  diifoudrea  chaud ,  &  les  verferez  ^rès  dans  uu  feau  ;  remettez  dans  le  même 
pot  une  autre  pinte  d'eau  ,cavec  une  once  de  fel  arnwniac  en  poudre  ;  faites-te 
aufli  diflbudre  à  chaud ,  enfuite  verfez-le  dans  le  même  feaù ,  que  vous  emplirez 
d'eau  comnuine  ;  faites  boire  de  cette  eau  au  cheval ,  &  faites4iii  prendre  des  la- 
vemens de  la  comppfition  qui  fuit.  ,  / 

Pr:enez  cinq  cbqpioes  de  petit  lait  de  vache,  deux  onces  de  fcorie  de  foie  d'an;- 
^timoioe  ^poudre;;  ^tes  bouillir  le  tout  deux  ou  trois  jbouillons  >  £c  6tez-le  du 
fi^u  ;  a^ff^itez-y  deuxj^QU^ies  de  coloquinte  coupées  meiiu  ;laiflLZ  refroidir  à  dem} 
cette  comjpofition  ,  ,coulez-la ,  preflez  &  jettez  le  marc  ,  mettez-y  un  quarteroij 
4e  beurre ,  &  la  donnez  tiède  au  chevaL 

Qttjiatà  la  ûérrçfijlihnueile ,  elle  vient  d'un  air  corrompu  ;  &  lorfqu'une  écurie 
iBn  eftjipHîfeaée,il  çn  faut  aufli-tôt  retirer  les  autres  chevaux,  8c  ne  les  y  point 
remettre,  qu'elle  n'ait  été  bien  nettoyée  &  parfumée. 

D^<jli'oa«'a^pefçoitqu'ut^pbevai  en  eft  attaqué,  j^^  faigneiyant  que  de 
le  ^|iii^))iM^e:j5'il  avoit  bu,  il  faudroit  attendre  au  lendenuùn.  Deux  ou  troif 
Wires  après  la  faignée ,  on  délaye  delà  thériaque^  ou  de  bon  orviétan ,  &  de  Talocs 
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hépatique  en  potidre,  de  chacun  une  once,  demi-once  de  confeâion  akerme  fiîfir 
mu/c,  &  on  met  le  tout  dans  une  décoâion  faite  ayec  fcabieufè,  chardon-bénir,. 
8c  véronique ,  de  chacun  une  bonne  poignée  :  (  Feau  diftitléerde  ces-,  plantes  eft 
encore  meilleure  :  )  après  on  doïine  ce  remède  au  chevai,  l'ayant  tenu  bridé  depuis 
la  (aignée ,  environ  deux  heures,  8c  autant  après;  enfuite  crir  le  promené  une  dcm{- 
heure.  Le  lendemain  &  les  jours  fuivans ,  on  lui  donne  des  lavemens.  Selon  que  le 
mal  prefle ,  il  faut  réitérer  le  remède ,  &  à  la  féconde  fois ,  ne  donner  que  la  moitî(& 
de  la  dofe  de  la  thériaque ,  de  l'alocs  8c  d^  ^onfeâions ,  fans  rien  dhnimier  de- 
là liqueur. 

Quand  Un  cheval  eft  guéri  de  la  fièvre,  iln'eft  prusqueftioffqucdè  le  purger:: 

})Our  cela ,  prenez  deux  onces  de  tartre  blanc  en  poudre,  autant  de  nître  fin  ;  mettez- 
es  dans  un  plat  de  terre ,  &  y  faites  pfendre  le  feu  avec  un  charbon  ardent  ;  le* 
tout  étant  brûlé ,  l'aidez-le  refroidir ,  pilez-le  bien  ,  8c  le  mêlez  dans  une  pinte 
<JVau,  &  autant  de  vin  blanc ,  avec  quatre  onces  de  féné ,  làiflfer  infufer  le  tout 
pendant  la  nuit  ;.vous  mettrezenfuite  demi-once  de  fcammonée-pour  un  cheval  dfe 
taille  ordinaire:  fi  c'eft  pour  un  grand",  vous  y  ajouterez  xm  gros;  vous  pilerez: 
finement  cette  drogue,  &  ayant  pa(ï2  votre,  infufion  en  l'exprimant,  vous  mêlerez: 
dans  le  mortier,  une  demi- livre  de  miel  mercurial,  que  vous  incorporerez  avec  le 
pilon  à  la  fcammonéeraprès  cela  vous  mêlererPinfufion ,  &  dbnnerer  le  tout  au^ 
cheval,  qui  doit  être  bridé  quatre  heures  avant  la  prife ,  &  trois  heures  après. 

Le  cnevaJ  ne  doit  encore  vivre  que  de  fon  mouillé ,  8c  point  d'avoine  ;  il  eft  bon 
de  le  promener  en  main  une  heure ,  vingt-quatre  heures  après  qu'il  a  pris  la  méde^- 
cine,  pour  le  faire  évacuer  plus  aifémenr. 
F  L  U  X  de  fang.  Voyez  Pljfer  Ufang. 
FLUX  d'urine.  Voyez  D y  furie, 

FLUX  de  ventre  eft  une  matière  que  le*  cheval  remf  par  le  fôndemeftr;, 
comme  il  l'a  prife:  ce  "qui  eft^caufé  par  la  fbiblefle  de  l'eftcrmac ,  qui  ne  petPt  di- 
gérer les  alimens;  8c  lorfqu'ils  fortenrtout  entiers  fans  aucune  marque  dedîgei*-- 
tion ,  il  y  a'  beaucoup  à  craindre.  \^ts  chevaux  ont  rarement  le  flux  de  ventre  ;  & 
quand  ils  en  font  attaqués ,  il  eft  fouvent  mortel;  mais  Ibrfqu'il eft  caufé  pour 
avoir  bu  de  l'eau  fi-oîde  de  puits  ou  de  neiges  fondues  en  hiver,  ou  pour  avofr 
Daangé  de  la  nouvelle  fierbe ,  ou  pris  d'autres  alimens  qui  lâchent,  il  ne  finit  pas* 
être  furpris  que  le  cheval  jette  des  matieres^  fluides  :  cela  ne  lexir  peut  produire- 
îiu'un  bon  effet. 

Le  flux  de  ventre  peur  venir  â  un  cheval,  de  ce  qu'A  mange  trop ,  8c  ce  mal^ 
fe  guérit  en  retranchaiit  fa  nourriture  :  il  vient  auflS  de  manger  du  fiain  moifi 
&  corrompu,  dfe  l'herbe  gelée,  de  l'avoine  gertnée,  &  autres  mauvaifes  nottr-:* 
ritures. 

Les  entrailles  du  cheval  font  pour  lors  ejcttêmement  échauffées;  &  quand  on 
remarque  dans  les  matières , 'qu'il  jette  des  raclures  de  boyaux,  il  eft  à  craindre 
qu'il  ne  fè  iafle  des  ulcères  auic  boyauic  :  ce  qui  eft  mortef ,  fi  on  ne  rafraîchit 
promptement  les  entrailles;  Pour  tempérer  cette  chaleur ,  &  appaifer  h  douleur 
que  le  mai  excite  au-dedans,  on  prtnd  deux  onces  de  racine  tfaltheaconcaffée, 
&  le  même  poids  d'orge  auffi  concaflK  ;  cm  les  met  dans  trois  chopines  d'eaa 
avec  une  once  de  cryftaî  minéral  en  poudre,  le  tout  bien  bouiUi  enfembte,  & 
réduit  en  une  pinte  ;  on  en  donne  une  chopine  air  cheval ,  deux  ou  troisrfois  par 

ÎDur.  Ce  breuvage  appaife  l'inflammation  qui  eft  at^dedans ,  8c  adoucit  l'humeur 
cre  qui  y  féjourne. 
Si  on  juge  que  le  flux  de  ventre  foit  caufé  par  la  pituites ,  on  fui  fiirtîfic  4*efto- 
mac  ayec  A^%  poudres  cordiales^ou  bica  avec  de  la  thériaque^  ou  (te  bonrôrtiécair, 
ou  To^iate  de  kermès^  . 
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Le  flox  de  ventre  eft  r^uelquefois  un  efïct  des  mauvaifes  humeurs  qui  (e  dé* 
chargent  par  \e  fondement ,  mais  s'il  pafle  trois  jours,  8c  que  le  cheval  devienne 
déçoùté ,  c*eft  un  très-mauvais  figne  &  très-dangereux.  U  faut  lui  ôter  Tavoine^ 
ic  lui  donner  du  fon  mouillé  avec  vin  rouge  &  de  Bon  foin ,  s'il  en  veut.  On  pré- 
tend que  Forge  deffôchë  fur  une  pelle  au  feu,  8c  moulu,  eft  fpécifique. 

Quelquefois^  ces  remèdes  ne  fuiiîfimt  pas  pour  arrêter  le  flux  de  ventre^  c'eft 
pourquoi  on  a  recours  aux  lavemens;. 

Prenez  deux  poignées  de  fou  de  froment ,  &  autant  d'orge  entier ,  une  poignée 
de  rofes  refuges,  demi-dragme  de  bon  opium  coupé  menu;  faites  bouillir  le  tout 
mi  quart  d'heure;  ajoutez  y  des  feuilles  de  chicorée  fauvage,  aigremoine,  bouilr 
Ion  blanc, poiréeâc mercuriale,  de chacuneune  poignée ^ faites-en  une  décoâioA 
dans  du  petit  fait ,  ou  dans  de  Feau  ferrée  ;  fur  deux  pintes ,  vous  diflbudrez  fix  jau- 
nes d'œufe ,  miel  rofat  8c  fiscre  rouge,  de  chacun  quatre  onces,  8c  vous  donnerez 
le  tout  tiède  au  cfaevat. 

Quand  il  aura  rendu  ce  lavement,  vous  lui  donnerez  deux  onces  de  foi« 
d'antimoine  dans  du  fou  mouillé,  ou  bien  une  demi*once  de  foufre  doré  d'an- 
timoine. 

Après  ce  lavement,  quelques-oms  fe  fervent  decette  potion  avec  fuccès  :  quand 
Fantimoine  n'a  pas  ralenti  le  flux  de  ventre,  ils  prennent  deux  pintes  de  lait ,  dans 
lequel  ils  éteignent  cinq  ou  fix  fois  une  bille  d^acier  ;  ils  y  mêlent  parmi,  deux 
onces  de  pépins  de  ratfin,  rôtis  Se  pilés ,  avec  une  once  8c  demie  de  ratiflùre  de 
corne  de  cerf  calcinée  8c  pUée  très-fin  ;  ils  en  font  un  breuvage  qu'ils  donnent 
au  cheval. 

FOR  BURE  om  Fourhwre  eft  un  accident  qui  furvient  au  cheval  par  le 
renverfement  des  hiuneurs,  par  une  chaleur  extraordinaire ,  qui  vient  fort  fou- 
vent  d'un  grand  travail  ;  le.  fang  agité  8c  bouillant  fe  convertit  en  mauvaifes 
humeurs ,  qui  fe  fondent  &  defcendent  aux  parties  effoiblies  ;  ks  nerfs  fe  bou- 
chent, 8c  les  nnifcles  s^enflent,  les  jambes  fe  roidHTent,  8c  fbuvent  le  batte- 
«nent  de  flancs  y  eft  joint  :  pour  lors  on  dit  que  le  cheval  eft  fourbu  &  courbatu  j. 
ce  qui  vient  fur-tout  quand  après  v»  travail  excei&f ,  on  le  laiflCb  refroidir  taut-à^ 
coup. 

La  fbrbure  v£tot  auf&  aux  chevaux  dans  l'écurie  fans  aueun  travail',  fbuvenf 
pour  avoir  trop  mangé  d'avoine,  orge  ou  bled  nouveau,  ou  autre  pâture  qu'il  n'a 
pu  digérer:  eÛe  eft  plus  dangereufe  que  Fautre ,  parce  'que  Fabondance  des  hu^ 
meurs  corrompues  dl  fi  grande,  que  venant  à  tomber  en  quantité  fur  les  jpmbes, 
il  eft  mal-aifé  de»les  furmonter,  8c  de  remettre  le  cheval  en  état. 

On  connoit  que  le  cheval  eft  forbu,  lorfqu'il  ne  peut  marcher,  par^e  que  les^ 
humeurs  fe  font  refroidies  8c  épaiflies  :  elles  occupent  les  nerfs ,  8c  font  q^'il  ne 
peut  plus  mouvoir  les  jambes  qu'avec  grande  peine  ;  fur-tout  il  ne  peut  recu- 
ler; il  ne  veut  point  manger ,  ou  mange  très-peu  ;  il  a  la  peau  attachée  au  corps  ^ 
il  e&  trifte,  te  XoaB  ces  accidens  font  accompagnés  d^un  grand  battement  de- 
cœur  8c  de  flancs,  qui  eft  une  coinrbature.  Il  y  a  de^  chevaux  forbus  feulement 
du  train  de  devant^  mais  c'eft  un  mal  dangereux  quand  iisf  le  font  des  quatre 
jambes. 

iifiM^x.Auffi-^ôtqn^on  connoit  la  maladie,  il  faut  mettre  le  ehevatdansFeau 
jufqu^att-deflùs  du  genou,  le  faire  faigner  pendant  ce  tems-là  de  la  veine  du  cou^ 
8c  lui  faire  avaler  une  pinte  de  vin  bl20nc,avecime  once  d'aflà-fœtidabien  incor- 
pora avec  le  vin. 

Ou  bien ,  après  avoir  faigné  le  cheval ,  on  en  prend  le  fang  dans  une  terrine  ^ 
on  y  mêle  une  chopine  d'eau-de-vie ,  8c  de  cette  compofitign ,  on  frotte  lesr 
ïambes  du  cheval  puqu'aii-deffus  du  j^et  ;  deux  heures  après  ^  le  fang  qu^oa  ai 
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mis  fur  Its  jambes,  étant  bien/eCjCn  met  fix  pintes  de  bon  vmaijçre avec  fixpoU 
gnées  de  fol  dans  une  terrine,  on  en  frotte  les  quatre  jambes  du.  cheval, un  quart» 
d'heure  à,  chaque  jambe ,  &  on  le  promené  enfuiteen  main  tout  doucement,  l'ef^ 
pace  d'une  demi-heure  :  après  cela ,  on  le  ramené  dans  Técurie ,  &  on  lui  frotte 
encore  les  jambes  avec  le  même  vinaigre  &  Tel;  enfuite  onjpreiid  de  la  fiente  et 
pourceau,  qu'on  fait  bouillir  avec  un  peu  de  vinaigre,  &  aoifi-tôt  on  en  charge 
les  quatre  pieds  du  cheval  :  on  le  renouvelle  de  ùx  heures  en  ftx  heures,  juTqu'à 
fix  fois. 

Au  défaut  de  la  fiente  de  pourceau^on  peut  lui  mettre  auxpiedSjdePhuilede 
laurier  toute  bouillante ,  de  la  filaflè  par-deiTus ,  &  des  éclifTes  pour  tenir  le  tout 
.  en  état  ;  il  eft  même  bon  d'en  mettre  autour  delà  couronne,  qu'on  enveloppera  de 
filafle &  d'un  bandeau  par-de(Ius;  enfuiteon  lui  fait  avaler  deux onces'iie  bonne 
:Chériaque ,  avec  quatre  onces  de  fcl  de  tartre  en  poudre ,  le  tout  dans  une  pinte 
de  vin  :  il  faut  laiHer  le  cheval  bridé  deux  heures  avant,  ic  deux  heures  après ,  8e 
lui  donner  un  lavement  compofé  de  cette  manière. 

Faites  une  décoâion  de  mauve,  guimauve ,  pariétaire  8c  inencufiale,  de  chzr» 
cune  trois  poignées;  &  fur  deux  pintes  &  demie  de  décoâion,  mettez-y  deux 
onces  de  policrefte  &  un  peu  de  beurre  frais  :  quand  le  lavement  eft  tiède ,  on 
le  fait  prendre  au  cheval  ;  U  ne  faut  point  lui  donner  à  miinger,({u'il  ne  l'aije 
rendu. 

Quant  au  régime  du  cheval  forbu ,  on  ne  doit  lui  donner^qite  du  fonarrofé  d'ea« 

/chaude  Se  de  la  paille  de  froment ,  8c  pour  boifibn  ,  de  l'eau  blanchie  :  le  fisin  8c 

l'avoine  lui  font  contraires.  Il  ne  faut  point  le  laifler  coucher  de  deux  fois  vingt»» 

.quatre  heures  :  on  Réitère  l'huile  de  laurier ,  de  huit  heures  en  huit  heures ,  (i  le 

chevaln'eft  point  guéri;  le  lendemain  on  réifere  le  breuvage  8c  les  iavemens,  fc 

on  le  promené  en  main  de  tems  en  tems  fur  la  terre. 

Si  nonobftant  tous  ces  remèdes,  la  forbure  tombe  fur  les  pieds,  il  faut  donner  dçé 
coups  de  biftouf  i  fur  la  couronne  qui  fera  enflée ,  pour  faire  (brtir  les  eaux  rouflTes; 
y  appliquer  d'abord  un  aftringent  fait  de  fuie  decheminée,  blancs  d'œufs  &  vinai*» 
gre ,  &  réitérer  l'aftringent  toutes  les  fix  beunp.  Lorfq«e  les  pieds  font  trop  hauts, 
il  faut  le&parer  un  peu ,  laiflant  toujours  la  foie  fort  épaifle,afin  que  les  croiflans 
ne  pouflent  .pas ,  8c  promener  le  chef  al  :  on  verra  qu'avec  le  tente ,  les  croiflans  fe 
confommeront  &  s'avaleront;  mais  fur-tout  il  ne  faut  jamais  Êiiredeflblerunclie-* 
val  qui  aité  forbu,  que  les  pieds  ne  foientabfolument  remis,  &  qu'il  n'y  ait  plut 
rien  à  craindre  des  croifTans.  Les  pieds  qui  ont  des  croiflans,  font  desdeœcfuuiées 
à  iè  rétablir  ;  n>ais  on  s'en  fèrtun  peu  en  attendant  leur  entierô^ériÊMi. 

Quoique  Iqs  chevaux  (oient  guéris  de  cette  maladie ,  il  leur  refle  focnrei^  des 
douleurs  aux  pieds ,  qui  les  empêchent  de  marcher  ferme,  8c  de  pofer  le  pied  plat 
à  terre  ;  ils  n'appuient  que  le  talon  pour  {bulager  la  pince.  Quand  on  remarque 
cela ,  il  faut  appliquer  Air  les  pieds ,  le  remède  qui  fuit. 

Prenez  une  pinte  d'eau-de-vie ,  trois  demi-feptiers  de  bon  -vinaigre,  uneUvrc 
.d'huile  de  laurier  :  mêlez  le  tout  avec  fuffifante  quantité  de  farine  de  fibres,  te 
•faites-en  une  bouillie  que  vous  ferez  cuire  à  petit-feu  en  la  renniant  toujours  :  le 
tout  étant  bien  cuit,  vous  leniettrez  toujt  bouillant  au  pied  du  cheval,  avec  delà' 
filafle  paiwieflus,  âc  un  bandage  pour  le  tenir  en  état.  Il  faut  aufli  entourer  la 
couronne  de  cette  bouillie ,  Se  l'y  faire  tenir  comme  au  pied,  excepté  qu'il  ne  faut 


qU4( 

paturon ,  entre  la  couronne  &  le  boulet,  fur  l'un  des  deux  ten<lons.Ce  mai  rient 
flouvent  pour  avoir  fait  trop  travailler  le  cheval ,  ou  lor^^'U  a  reçu  «fvelqiœ  eôup 
en  cet  endroit. 
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Rèméde.  Lorfque  le  mal  eft  récent ,  on  rafe  le  poil  de  l'endroit  malade ,  &  on  y 
applique  eiifuite  quelque  réfblutif ,  pour  diffiper  les  tumeurs  qui  s'y  déchargent 
&  qui  comitiençerit  à  /e  cohdenfcr  :  en  voici  quelques-uns  d^éprouvés. 

Prenez  des  feuilles  de  mauve ,  guimauve,  violette,  branche-urfine ,  decha^' 
c^ne  une  poignée,  beurre  vieux,  huile  rofat,  graifle  de  veau,  de  chacun  une 
once,  &  trois  bonnes  pincées  defafran;  faites  bouillir  lo  tout ,  &  l'appliquez  fur' 
la  forme. 

Ou  bien,  mettez  deflus  utie  emplâtre  de  nfiercurC,  ou  k  frottez  d'une  décoftion 
d'hieble,ou  bien  appliquez-y  un  cataplafme  feit  avec  des  feuilles  d'ache. 

Lorfquê  les  humeurs  ont  été  diverties  par  ce  remède ,  on  y  met  uii  onguent  dont  ' 
Voici  la  compofition. 

.    Prenezquatre  onces  de  galbanuift ,  autant  d'armohîac ,  faîtes-les  difloudre  dans 
du  vinaigre,  ftorax  liquide ,  cire ,  térébenthine ,  opoponax ,  encens ,  de  chacun  une  "> 
bnce,&  quatre  onces  de  vin  blanc:  après  avoir  réduit  en  poudre  tout  ce  qui  peut' 
fk  pulvérifer .  mêleZrles  enfemblé  &  les  faîtes  bouillir  :  quand  le  tout  eff  réduit  en 
confiftenced  onguent,  on  en  fait  une  emplâtre  qu'on  applique  fur  là  forme. 

Autrt  remède.  Après  aWîf  râfë  la' forme  ^  fcarifiez-  la  légèrement  avec  le  ra- 
ibir  j  enfuite  frottez-la  rudemeftt  avec  du  iel  commun  pulvérift ,  jufqu'à  ce  que  le 
Angen  foit  forti:  cette  opération  aicîe  aux  partîesmfédicamentâles  à  pénétrer  dans 
le  mal ,  &  en  ptocure  plutôt  la  guérifoh. 

Gela  fait,  oh  y  applique  ce  réfolutif:*oh  prend  de  la  racine  de  guimauve ,  fe- 
iftence  de  lin,  de  chacune  deux  gros,  &  on  les  fait  cuire  dans  une  décoction  de* 
feuMles  de  mauve  avec  fain-doux  :  le  tout  ayant  bouilli ,  on  le  met  fur  la  tu- 
rteur ,  le  plus  chaudement  qu'il  eft  poffible,  avec  un  bon  bandage  par-defTus  pour 
le  tenir  en  état;  Il  faut  pendant  quelques^ jours  réitérer  ce  remède  j  &  lorfquela» 
tumeur  eft  réfoute ,  on  y  applique  cet  onguenr. 

On  prend  une  livre  de  miel,  demi-livre  de  térébenthine,  quatre  onces  de  galba- 
xtum,  demi- once  d'encens,  une  livre  de  poix  noire  ,  &  demi-livVe  de  farine  de 
ftves;  on  incorpore  le  tout',  on  le  fait  bouillir  dans  un  pot  avec  quatre  onces  de 
lion  vinaigre  :  &  lorfque  cette  mixtion  eft  réduite  en  forme  d'onguent ,  on  l'ap- 
plique fur  k  forme  jufqu'à  ce  que  les  efcarresfoient  tombées:  Il  faut  laver  la  plaîe^ 
sfvec  de  l'urine,  toutes  les  fois  qu'ion  la  panfèra.- 

FORT-TRAIT  fe  dit  d'un  cheval  qui  par  fatigUe  où  par  quélqu'autre - 
tndifpofitiOn,  devient  étroit  de  boyau  :  oh  lui  voft  à  chaque  côté,  près  des  bour«-' 
fes  ,  deux  petits  ner&  tendus  comme  des  coi^des,  qui  régnent  depuis  lès  bourfes^ 
jlUqu'aux  fàngles. 

Remède^  Auffi-tôt  qu*on  s*en  apperçoît,  il  faut  fàigher  le  cheval  du  coù,  &  le' 
lendemain  lui  graifler  les  nef fs  avec  ce  qui  fuit. 

Prenez  du  populeum,  de  l'althea  &  de  l'onguent  rofat ,  de  chacun  deux  onces:  ' 
mêlez  le  tout  à  froid  ,  &  en  frottez  les  nerfs  jufqu'auprès  des  fangles; 

C>i^  3/Vii^  prenez  de  la  grai0e  dé  chapon  où  poularde  qu'otl  ôte  d'autour  des' 
lioyaux,  vous  la  ferez  fondre  &  la  paflerezdansun  linge  ;  enfuite,  après  en  avoir  ' 
bien  frotté  le  cheval,  vous  y  approcherez  une  pelle  rouge  ,  ppùr  faire  pénétrer 
lagraiâè/^ 

£e  lendemain  ou  quelques  jours  ajprès,  prenez  les  nerfs  fort-^aits  a^éc  deux  • 
doigts,  &  les  f^parez  doucement  tant  foit  peu  du  ventre,  &  le  jour  d'après,  graif- 
fez-les  comme  auparavant.  L'on  continue  aind  jufqu'à  ce  qu'ils  fbient  allongés:^' 
c'eft  pour  lofs  qtre  la  douleur  ceflTe ,  &î  que  le  cheval  prend  du  boyau. 

Outre  cela,  il  faut  nourrir  le  cheval  aveé  régime,  pouf  tempérer  la  chaleur^ 
intérieure  qui  eft  la  caufê  du  mal  :  c'eft  pourquoi  prenez  deux  ioîntées  d'orbe  ^r» 
fiâtes  ^flèr  un  homme  fàîn  deflus,  iaiflèz  trempisr  l'orge  joute-  la  nuit  dans  Vu^^ 
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rinc,  &  le  matin  ôtez  Turine ;  enfuite  prenez  une  chopine  d'eau,  mettez^  une 
poignée  de  graine  de  fenouil  verd  ou  fec  ;  faites  bouillir  le  tout  à  gros  bouillona 
un  quart-d'heure,  &  de  récume  qui  feraau-defliis,  vous  en  arrofèrez  l*orge  que 
vous  aurez  mis  à  part  :  après  vous  ferez  manger  de  cet  orge  au  dieval.  Il  faut  lu 
en  préparer  autant  tous  les  jours ,  &  cela  pendant  quinze  jours.  S'il  fait  difficulté 
de  manger,  vous  y  mêlerez  un  peu  d'avoine  au  comni^cement,  &  le  UUkréz 
jeûner ,  afin  qu'il  s'y  accoutume  :  cette  nourriture  fera  un  très-bon  effet. 

Le  remède  précédent  fait  de  farine  d'orge ,  profite  beaucoup  au  cheval  fort- 
trait  ,  ainfi  que  le  feigle  fur  lequel  on  aura  jette  de  l'eau  bouillante:  il  Êiut  laidèr 
égôutter  ce  grain,  &  attendre  qu'il  fôit  refroidi  pour  le  lui  donner  au  lieu  d'avoine. 
Une  jointée  de  froment  tous  les  jours  avant  que  de  boire,  lui  ouvrira  le  flanc ,  8ç 
lui  donnera  bon  corps.  L'eau  miellée  cft  aufli  très-falutaire  au. cheval  fort-trait, 
(bit  qu'an  lui  donne  en  breuvage ,  ou  dans  du  Con  mouillé. 

Si  tous  ces  remèdes  ne  font  aucun  effet ,  vous  lui  donnerez  du  foufire  doré 
id'antimoine,  ou  du  foie  d'antimoine  dans  du  fbn  ;  &  comme  la  fortraiture  peut 
être  faufle,  &  que  la  maigreur  du  cheval  peut  venir  de  certams  vers  quis'engenr 
drent  dans  l'eftomac ,  il  faut  dans  cette  incertitude ,  lui  faire  avaler  une  demi-once 
<le  fubUmédoux  dans  un  quarteron  dé  beurre  mêlé  avec  une  once  de  poudre  cor- 
diale ,  ou  quatre  onces  de  cinabre  en  poudre'  dans  une  livre  de  beurre  frais  :  cela 
fera  crever  les  vers ,  s'il  y  en  a.  • 

Le  verd ,  c'eft-à-dire ,  l'herbe ,  C  c'en  eft  le  tems ,  guérira  le  che vU  fort-trait  fàas 
autre  remède,  ainfi  que  l'orge  en  veri 

FUSÉE.  Voyez  ci-après Suros^ 

GALE.  Cette  maladie  n'oft  caufée  que  par  «n  fang  échauffé  &  corrompu; 
fbit  parce  que  le  cheval  a  été  mis  dans  une  écurie  où  il  y  a  eu  des  poules ,  {bit  parce 
qu'il  a  été  étrillé  avec  une  étrille  qui  a  fcrvi  â  des  bœufs,  ce  qui  eft  for.t  contraire 
au  cheval ,  ou  encore  avec  une  étrille  qui  a  fervi  à  un  cheval  galeux ,  ou  enfin  de 
la  roauvaife  nourriture. 

On  connoît  que  la  gale  vient  à  un  cheval ,  lorfqu'on  le  voit  fe  frotter  le  coir 8c 
^u'U  y  a  des  démangeaifons ,  que  le  poil  tombe ,  que  la  peau  paroit  couverte  de 
petites  écailler ,  .&  que  du  erin  il  fort  une  humeur  comme  de  l'^au  rouffe. 

Remèdes.  SaignezSc  purgez  le  cheval  d'une  des  manières  que  j'ai  dit  pour  le  £»'«- 
cin:  quand  il  ne  purgera  plus,  prenez  fix  onces  de  cèrufe  en  poudre,  deux  onces 
de  cinabre ,  deux  livres  de  miel ,  deux  onces  de  couperofe  blanche,  &c  trois  onces 
et  Ibufre  vif;  mêlez  le  tout  enfemble,  &  feites-en  un  onguent  encettemaniere: 
mettez  dans  un  pot  le  miel,  &  le  faites  chauffer  à  petit  feu;  après  mêlez  la  couper 
rofe  blanche  8c  le  fbufre  vif;  laiflTez  cuire  le  tout  un  quart-d'heure  fur  un  pç tit 
feu ,  «n  cemujint  toujours  :  enfuite  ôtez  le  oot ,  &  remuez  toujours  ea  mêlant  1% 
Cérufe  8c  le  cinabre ,  jufqu  à  ce  que  le  tout  (oit  froid.  Pour  l'appliquer,  vous  frot- 
terez avec  un  bouchon  de  paille  bien  dure ,  les  endroits  galeux,  8c  vous  paflerejs 
de  cet  onguent  deflus  avec  un  pinceau.  S'il  ne  fait  point  affez  d'effet,  ajoutez  fur 
l'onguent  froid  quatre  onces  d'eau-forte ,  8c  remuez  pour  la  faire  pénétrer  dans 
llonguont  avant  de  l'appliquer. 

Autre  remède  pour  la  rogne  vive.  U  y  a  une  autre  forte  de  gale,  qujpn  appelle 
rogne  yivt ,  parce  qu'elle  fait  tomber  tout  le  poil  de  l'endroit  qu'elle  attaque  : 
elle  eft  difiicUe  à  guérir  ;  8c  quand  elle  a  pénétré  la  chair  du  cheval,  on  a  peine  à 
la  faire  fortir. 

Si  on  eft  au  printems,  le  plus  fur  moyen  eft  de  mettre  lexheval  à  l'herbe; 
cela  feul  le  guérira ,  fi  on  le  frotte  avant  de  l'y  mettre ,  avec  onguent  fait  d'une 
livre  de  graiffe  blanche ,  quatre  onces  de  fleur  de  foufrê ,  deux  onces  d'argent-vif, 
i^  trpis  pnçps  d'huile  de  laurier.  Pour  faire  cet  onguent,  mettez  dans  un  mortiç^, 

l'huile 
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Fhuîle  de  laurier  &  Targent-vif  ;  remuez jiifqu'à  ce  <ju*il  foit  éteint;  après  ajoutez 
le  foufire,  &  enfuite  la  graifle. 

Si  on  eft  hors  du  printeras,  faignez  5c  purgez  le  cheval  ;  enfuite  faites  de  Ton- 
guent  dont  je  viens  de  parler  ^  frottez-en  bien  la  partie  galeufe  tous  les  deux  jours , 
&  préfentez  une  pelle  rouge  vis-à-vis ,  pour  faire  pénétrer  cet  onguent. 

Oubieriy  prenez  demi-livre  de  vieux-ôing,  trois  onces  d'euphorbe,  autant  d'el- 
lébore &  deftaphis-aigre,8c  deux  onces  d'argent- vif  ;  mettez  ces  drogues  dans  un 
petit  fac ,  8c  le  lac  dans  un  pot  rempli  du  plus  fort  vinaigre  que  vous  pourrez  trou- 
ver ;  faites  bouillir  le  tout  jnfqu'a  la  confommation  d'un  tiers  ou  de  la  moitié  ; 
prenez  enfuite  le  fachet  avec  des  tenailles ,  8c  frottez-en  chaudement  le  cheval  :  une 
fois  fufEt.  Avant  de  mettre  les  drogues  dans  le  fachet ,  il  faut  prendre  un  mortier , 
incorporer Pargent*vif  dans  le  vieux-oing,  &  piler  les  autres  drogues  à  part ,  ne 
les  point  mêler  avec  la  graifle ,  &  mettre  le  tout  dans  le  fachet.  Si  le  cheval  ne  gué- 
nt  point  pour  une  fois,  frottez-le  deux  ou  trois,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  guéri. 

ly autres  aflurent  par  expérience,  que,  pour  guérir  les  chevaux  de  teUe  gale  que 
te  foit ,  il  faut  les  faigner  du  cou  deux  ou  trois  fois ,  &  frotter  la  gale  jufqu  au  fang 
avec  une  eau  compofée  de  deux  onces  de  tabac  infiifé  dans  de  reau-de-vie. 

Ou  bien,  prenez  un  demi-fèptler  de  bon  vinaigre ,  quatre  onces  de  foufre  vif 
en  poudre,  trots  onces  de  mercure  vif ,  une  once  de  couperofè,  demi-once  de 
verd-dergris,&  quatre  onces  de  cantharides;  mêlez  &  faites  bouillir  tout  cela  dans 
un  pot  neuf,  jufqu'â  ce  qu'il  foit  réduit  en  onguent ,  dont  vous  frotterez  le  cheval 
galeux,  qui  vivra  d'herbe  &  de  fon  mouillé ,  dans  lequel  vous  mêlerez  pendant 
quinze  jours,  deux  onces  de  foie  d'antimoine  en  poudre.  Il  ne  faut  point  du  tout 
donner  d'avoine  à  un  cheval  galeux,  à  moins  qu'on  ne  le  faflè  travailler  :  alors  il 
faut  la  lui  donner  mouillée. 

GARROT  hietté.  Les  bleflures  du  garrot  deviennent  daagereufes  lorfqu'oa 
les  néglige. 

Sî  ce  n'eft  qu'une  enflure  qui  foit  venue  par  le  défaut  de  la  felle,il  faut 
prendre  des  orties ,  les  piler  &  les  faire  tremper  dans  de  l'urine  d'homme  ;  enfuite 
faire  un  cataplasme  du  marc ,  8c  l'appliquer  deflus  le  mal ,  qu'on  fera  tenir  avec  un 
fur^t  pepdant  la  nuit.  Ou  bien  on  prend  une  chopine  d'urine  d'un  homme  fain , 
on  y  n>et  une  bonne  poignée  de  fel ,  on  la  fait  bouillir  8c  réduire  à  moitié  ,  8ç 
on  en  baffine  tous  les  jours  le  mal.  S'il  eft  néceflaire  d'y  faire  ouverture,  on  y 
fera  attention.  Au  fUrplus,  on  ne  doit  faire  autre  chofe  que  l'étuver  de  l'urine 
ci-deflus.  Quelques-uns ,  quand  il  y  a  plaie ,  ont  foin  de  la  tenir  bien  nette ,  en 
Fétuvant  tous  les  jours  avec  de  l'eau-die-vîe  ou  de  l'eau  de  favon.  D'autres ,  quand 
îl  y  a  entamure ,  y  appliquent  un  reftreintif  de  bol  en  poudre,  vinaïgse  &  blancs 
d'oeufe  ;  ou  bieii  ils  frottent  la  plaie  d'une  compofition  fa\te  de  fix  blancs  d'œufs 
&  d'un  morceau  d'alun  pidvérilé ,  gros  comme  un  œuf  ^  mêlés  8c  battus  enfemble 
pendant  nà  demi-quart  d'heure. 

&.  la  pkie  eft  bien  meurtrie,  on  mêle  &  on  bat  à  froid  une  demi-livre  de  po- 
pulemn ,  un  quarteron  de  miel  8c  autant  de  favon  noir,  qu'on  met  dans  un  verre 
cP^fprit  de  vin ,  &  on  graifle  doucement  la  plaie  avec  cet  onguent  :  on  peut  enfuite 
purger  le  cheval. 

La  GOURME  eft  une  décharge  des  humeurs  impures  qu'un  jeune  cheval 
contracte,  &  qui  coulent  ordinairement  par  abfcès  au-deflbus  de  la  gorge  8c  entre 
les  deux  os  de  la  ganache,  ou  par  les  naieaux.  On  connoît  ce  mal  lorfque  le  che- 
val ceflè  de  manger ,  8c  qu'il  lui  vient  fous  la  gorge  au  milieu  de  la  mâchoire ,  fur 
le  haut  &  fur  les  plis  du  cou ,  une  grofleur  comme  un  œuf,  plus  ou  moins  :  cette 
çrofleur  fait  peine  au  dievaljufqu'à  ce  que  la  tmwur  foit  abaiflïe,  ou  tout  au 
moins  ouverte,  dt  quel'apouume  en  forte. 

Tomcl.  Dd 


Digitized  by 


Google 


aïo  LA  NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

La  gourme  vient  ordinairement  aux  chevaux  i  trois  ou  quatre  ans:  on  appeÏÏe 
faujfe  gourme  y  celle  qui  vient  aux  vieux  chevaux  qui  n'ont  pas  bien  jette  leuf 
gourme.  li  y  a  des  chevaux  qui  la  jettent  par  d'a!utres  parties  que  celles  dont  on 
vient  de  parler ,  comme  par  une  épaule ,  par  les  cuïfles ,  par  le  côté  des  tefticules  ^ 
par  les  bourfes ,  par  un  pied  ;  enfin ,  par  l'endroit  le  phis  foible  du  corps ,  ou  par 
l'endroit  oh  le  cheval  aura  été  bleflTé.  C'eft  mauvais  figne  quand  la  gourme  fe  dé- 
charge par  ces  endroits  ;  car  c'eft  une  révolution  d'humeur  contre  nature ,  ^ 
laquelle  il  eft  difficile  de  remédier  parfaitement  :  il  en  refte  toujours  quelque 
chofè  de  malin.  Au  contraire,  c'eft  un  avantage  pour  les  chevaux  de  jetter  leur 
gourme  par  les  nafeaux  ou  par  fcs  glandes  de  hi  ganache ,  lorfqu'ils  font  poulains* 
&  nourris  dans  la  prairie  ;  car  ayant  toujours  la  tête  baile  poiu-  paître  l'herbe  y 
cette  humeur  s'évacue  plus  aîfément. 

Suppofé  donc  qu'un  jeune  cheval  jette  fa  gourme  par  les  glandes  qui  font  fi- 
tuées  ent.e  its  deux  os.  Je  la  ganache,il  faut  l'envelopper  fous  la  gorge  d'une  peaitt 
d'agneau  ou  de  mouton ,  la  laine  contre  la  peau  du  cheval;  le  tenir  chaudement, 
bien  couvert  &  à  l'abri  des  vents ,  &  frotter  tous  les  jours  la  glande  avec  la  com-^ 
pofition  qui  fuît. 

Oii  prend  huile  de  laurier  &  beurre  fVais,  autant  de  l'un  que  de  Faïutre ,  &  on- 
guent d'althca  moitié  davantage  ;  on  mêle  le  tout  à  froid  dans  un  pot ,  &  on  ei» 
graïfle  la  tumeur.  Lorfqu'on  voit  que  la  matière  y  eft ,  &  qu'elle  ne  peut  (e  percer 
d'elle-mcme,  ce  qui  feroit  à  fouhaiter,  on  applique  à  chaque  tumeur  un  bouton^ 
de  feu  le  plus  adroitement  qu'il  eft  poffible ,  pour  nepoint  ofienfer  le  gofier.  Quand^ 
le  trou  fera  fait ,  ou  naturellement ,  ou  par  le  feu ,  il  faut  y  mettre  une  tente  frottée 
de  bafilicum.  On  peut  mêler  du  verd-de-gris  &  de  la  couperofê  avec  cet  onguent ,. 
il  guérira  la  plaie ,  &  la  conduira  à  cicatrice. 

Si  la  chair  croifibit  trop  &  bouchoit  le  trou  par  où  doit  fortir  la  matière ,  ou  que 
cette  chair  fût  faigneufe  ou  baveufe,  ilfaudroit  frotter  les  tentes  avec  de  Tégyp- 
tiac ,  du  bafilicnm ,  &  du  verd-de-gris ,  ou  de  la  couperofe  blanche  ;  &  fi  le  troafe 
bouche  trop  tôt ,  il  n'y  a  qu'à  y  remettre  te  feu; 

Si  le  cheval  jette  heureufement  fa  gourme  par  les  nafeaux^  if  ne  hirfaut  rieir 
faire;  on  fe  contente  feulement  de  fe  tenir  chaudement ,.&  de  le  prome^pef  foir  & 
matin  *  mais  s'il  a  les  conduits  du  nez  bouchés  par  la  matière  quiie  congelé  &  (e 
ftche ,  enforte  qu'il  ne  jette  qu'avec  peine  j^e  qui  fe  connoit  quand  il  ne  peut  avoir 
l'haleine  libre ,  il  faut  lui  feringuer  dans  les  nafeaux  une  liqueur  faite  moitié  d'eau- 
de-vîe,  &  moitié  d'huile  d'olives  battues  enfemble ,  letout  tiède  ;  eUe  détachera 
les  flegmes  qui  bouchent  les  conduits.  S'il  jette  peu,  &  que  la^nature  femble trop 
foible  pouf  chaflfer  Phumeur,  il  faudra  échauffer  le  cheval  avec  quelque  bon  breu- 
vage fait  de  vin  &  de  thériaque ,  ou  bon  orviétan.  La  pervenche  hachée  menu  & 
donnée  en  bonne  quantité  parmi  le  fon  mouillé  j  fait  jetter  abondamment. 

On  peut  enfuite  lui  mettre  des  plumafieaux  en  cette  manière.  On  prend  deux 
grandes  plumes  d'oie ,  de  celles  qui  font  au  milieu  de  l'atle,  8c  on  les  enduit  de 
beurre  frais  fondu  ;  &  lorfqu'il  eft  refroidi ,  on  prend  le  bout  des  plumaflèaux  avec- 
un  peu  de  poivre  en  poudre ,  ou  de  bon  tabac  de  Hollande  auffi  en  poudre,  &  on 
met  ces  plumafieaux  dans  les  nafeaux  du  cheval.  Pour  les  y  faire  tenir,  on  les  atta*- 
che  par  le  tuyau  avec  un  bon  fil  qu'on  lié  au  cou.  On  laifle  ainfi  le  cheval  fans 
manger  pendant  deux  heures:  H  faut  continuer  tous  les  jours  de  même  ;  mais  an 
troifiéme  jour,  on  poudrera  le  bput  des  plumes  avec  de  la  poudre  d'ellébore:  on 
continue  ainfi  jufqu'à  ce  que  le  cheval  ne  jttte  plus.  H  faut  toujours  l'échaufièr 
avec  de  bons  cordiaux 3  lui  donner  de  l'opiate  de  kermès,  ou  de  laconfbâion  d'al- 
kerme  fans  mufc  ni  ambre  ^  &  lui  faire  avaler  des  efpéces  depihtles^  dont  voici 
la  compofition. 
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Prenez  du  beurre ,  gros  comme  un  œuf,  8c  faites-le  fondre  ;  mêlez-y  une  once 
de  cannelle  en  poudre,Sc  une  grofle  raufcade  j  râpez  le  poids  de  deux  écus  de  fucre  ; 
mêlez  bien  le  tout  enfemble;  ajoutezr-y  un  demi-verre  d*eau-de-vie  j  remuez  le 
Coût  fur  un  petit  feu ,  feulement  pour  incorporer  les  drogues ,  &  mettez-les  dans 
un  linge  que  vous  lierez  en  manière  de  boudin^  &  que  vous  attacherez  au  filet , 
{)Our  le  faire  mâcher  au  cheval  trois  ou  quatre  fois  le  jour.  Au  lieu  de  cette  corn-* 
pofition ,  vous  pouvez  vous  fêrvir  d'une  derav-once  d'afla-fœtida:  elle  fera  le  mê- 
me effet. 

A  tput  cheval  qm  jette  par  le  nez,  en  doit  nettoyer  la  matière  avec  du  foin  le 

I»lus  fouvent  qu'il  eft  poi&ble,  parce  qu'y  trouvant  un  certain  fel  qui  lui  plaît ,  il 
e  lécheroit  &  l'avaleroit;  àc  comme  elle  eft  acre  &  mocdlcante,  elle  peut  ulcérer 
ies  parties  intérieures. 

On  ne  doit  point  donner  d'eau  crue  au  cheval  qui  jette  fa  gourme  ;  il  favt  qu'elle 
mit  bouilli  8c  qu'elle  foit  blanchie  avec  du  ion. 

On  doit  Réparer  le  cheval  qui  jette  fa*  goiu^ne  d'avec  les  autres ,  parce  que  ce 
mal  fe  communique. 

Tous  ces  remèdes  regardent  les  chevaux  qu'on  nourrit  à  l'écurie.  Ceux  qui 
vivent  dans  les  prairies ,  quand  la  gourme  leur  fort  heureuTement  par  les  na(èaux  ^ 
n*ont  pas  befoin  de  tant  de  foins  ,1a  nature  opère  d'elle-même  ;  mais  aufll  fi  cette 

Eounne  ne  fortoit  qu'imparfaitement,  on  confeille  de  les  mettre  à  l'écurie,  8c  de 
rs  traiter  comme  on  vient  de  le  dire. 

<jRAPPESen  dehors ,  ou  fimplement  Grappes.  Ce  font  des  tumeurs  rem- 
filies  d'eau  puantey  qui  viennent  aux  jambes  des  chevaux. 

Pour  les  guérir,  rafez  en  le  poil,  8c  lavez  le  mal  d'une  décoillon  faite  avec 
du  foufre  Se  de  la  graifle  de  mouton ,  vous  tirerez  ce  marc  foir  8c  matin  de 
^lefFus  le  mal ,  8c  vous  ferez  un  onguent  de  cire  neuve ,  de  térébenthine  8c  de 
gomme  agaric,  le  tout  également  mêlé,  ic  vous  couvrirez  le  mai  de  cet  on- 
guent. 

Ou  bien,  prenez  une  livre  de  mid,  trois  onces  de  verd^de-gris ,  8c  de  la  farine 
de  froment  ;  faites-en  un  onguent  que  vous  mettrez  fur  le  mal,  après  l'avoir  net- 
toyé avec  du  vinaigre  chaud;  s'il  y  a  des  poireaux,  vous  les  couperez,  8c  vous 
continuerez  dix  ou  douze  jours ,  de  deux  jours  l'un. 

L'onguent  que  voici  eft  encore  très-bon  pour  les  grappes.  Prenez  trois  quar- 
terons de  fain-doux,  8c  un  demi-foptierde  vinaigre  ;  Eûtes  bouillir  cela  un  bouil- 
lon dansom  pot  de  terre  d'environ  trois  chopines:  il  faut  qu'il  foit  neuf;  enfuice 
ajoutez-y  une  once  de  cantharides,  autant  de  verd-de-gris  8c  de  vif-argent,  8c  de- 
mi-once de  couperofè  ;  pulvérïfez  bien  ce  qui  peut  fo  mettre  en  poudre ,  8c  mè- 
Icz-y  de  l'huile  d'olives  :  le  tout  étant  bien  incorporé ,  faites-le  cuire,  &  remuez-le 
tamûs  qu'il  fera  fur  le  feu  ;  lorfqu'il  fera  cuit  en  confiilaace  d'onguent ,  tirez-le 
8c  le  laiilez  refroidir  ;  enfuite  frottez-en  les  grappes.  Au  furplus ,  voyez  Eaux. 

GRAS-FON DURE.  C'eft  une  maladie  mortelle  dont  peu  de  chevaux 
échappent:  elle  leur  vient  de  la  fermentation  de  la  pituite  ic  des  mauvaifes  hu- 
meurs qui  fe  dégorgent  dans  \ts  boyaux;  ce  qui  leur  arrive  fur-tout  quand  on  les 
furmene  en  été. 

On  connoit  quele-chevaleft  attaqué  degras-fondure,  lorfqu'on  l'entend  râler, 
qu'il  a  la  bouche  écumante ,  qu'il  ne  mange  point,  qu'il  fe  couche,  fe  levé  &  re- 
garde fon  flanc.  Quand  on  s'apperçoit  de  ces  fymptômes ,  il  faut  vite  courir  aux 
remèdes,  lui  mettre  d'abord  la  mgjn  dans  le  corps  par  le  fondement,  pour  en  ti- 
rer la  fiente  qui  quelquefois parolt  enveloppée  d'une  membrane  blanche,  fem- 
MableàdeJagraifle. 

Cela  fait  «  oq  f^gne  progaptement  le  cheval  de  la  veine  du  cou  :  la  fatgnée 
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doit  être  fort^mple ,  &  une  demi-heure  après ,  on  lui  donne  le  laveoeiit  ^ 
fuit. 

Prêtiez  mauves ,  guimauves  ,  poirées  ^  mercuriales  8t  pariétaires  y  de  chacune 
tme  poignée  ;  faites  une  décoftion  du  tOttt  avec  fauge  8c  marjolaine  ;  mettez  ces 
herbes  dans  trois  pintes  d'eau ,  &  faites-en  une  déroéHon  julqu'à  réduâion  6c 
moitié  ;  tnêlez-y  une  chopine  de  vin  éfMédque  ;  faites^  diilbudre  deux  onces  de 
Crocus  metallorrtm^kz\itdittt^er€gvAe  d^antimoiiie  ccelafiùt,  donnez  ce  lavement 
tiède  au  cheval.  Une  heure  après,  il  faut  lui  donner  quelque  médicament  pour 
tâcher  d'évactier  les  matières  dangereufès  qui  cattfènt  fen  inal  :poiir  cela ,  ptre^ 
nez  trois  onces  de  tartre  émétique  foluble,  faites-4e  diflbudre  dans  une  pinte  <le' 
vin ,  &  le  faites  prendre  au  cheval  j  il  faut  après  ia  prife^  le  faire  pr<»ener  use 
heure  au  petit  pas. 

D'autres  fsâgnent  k  cheval  des  flancs,  tiu  lieu  <Ie  Im  metd*e  la  mam  dans  le 
fondement ,  le  promènent  de  tems  en  ttms,  kd<kmnent  de  denû-hetire  en  tfeml^ 
heure ,  de$  lavemens  de  lait  faits  avec  des  jaunes  d'œufs  ;  fit  pour  lui  exciter  Tap-^ 
petit,  lui  font  mâcher  au  bout  d'un  nerf  de  bœuf,  un  armant  cooipoft  de  fa* 
tine  de  froment  mêlée  avec  du  miel  rofat ,  du  fucre  8c  du  vinaigre  r<rfkt  ;  le  tout* 
6ien  incorporé  8c  misfur  des  étoupes  qu'on  entortille  au  boutdunerf  de  bœuf ;iSc 
c'eft  toute  la  nourriture  du  cheval. 

jiiure  remède.  Il  fairt  tirer  bien  ^  4ang  du  cou  du  cheval ,  ic  lui  donner  à 
manger  du  fon  de  froment ,  fèt  ou  mouillé  :  s'il  vuide  beaucoup ,  il  lui  faut  don- 
ner des  clïfteres  de  lart  clair  :  on  doit  airfi  le  faigner  des  flancs ,  &  lui  faire*jpren- 
dre  pour  breuvage  trois  chopines  de  tifanne,  une  once  de  cordiale  ^  8c  un  quarte^ 
fon  de  miel  mclés  enfemble. 

HARASSÉ.  Lorfque  le  cheval  eft  haraflft  8c  maigre,  il  a  ordinairemenT 
la  peau  attachée  aux  os,  8c  ne  fauroit  faire  aucun  profit  :  c'eft  pourquoi  il  faut 
lui  donner  du  fbulagement. 

Keme'de,  On  le  faigne  d'abord ,  8c  le  lendemain  on  prend  des  herbes  émollientes  ; 
on  y  ajoute  de  Pabfinthe ,  de  l'aigremoine ,  du  laurier  8c  de  la  marjolaine  ;  on  fait 
cuire  le  tout  dans  un  chaudron  avec  de  ia  lie  de  vin  ;  il  faut  qu  elles  bouiUent' 
tong-tems  ;  enfuite  on  prend  une  poignée  de  ces  herbes  toutes  chaudes ,  8c  on  en 
frotte  le  corps  du  cheval ,  enfbrte  qu'il  foit  bien  humefté.  Cela  fait ,  on  lui  refrottç 
encore  les  flancs ,  le  ventre ,  le  gofier  8c  tout  le  refte  du  corps  avec  de  l'onguent  dq 
Montpellier  qu'on  aura  fait  chauffer,  8c  on  palTe  6c  repafle  fortement  la  main  fur 
ieis  parties  o&on  a  mis  l'onguent,  afin  de  le  faire  pénétrer.  On  mmvera  à  la  findç 
ce  Chapitre,  la  manière  de  faire  cet  onguent; 

Après  avoir  ainfi  gràiffê  le  cheval,  on  l'enveloppe  d*un  d«^  tfempé  dans  k| 
lie  du  chaudron  encore  chaude,  8c  on  fc  met  en  double  fur  le  corps  du  cheval  ; 
enfui  te  on*  l'enveloppe  d'une  ou  deux  couvertures,  8c  on  lie  bien  le  tout  avec  un 
forfait  ou  deux  :  on  laifle  ainfî  le  cheval  pendant  vingt-quatre  heures ,  fans  y  tou- 
ther,  n  faut  recommencer  k  fomentation  deux  fois  de  la  même  manio-e ,  -Bc  fou- 
jours  chaudement. 

Les  fomentatîoYîs  finies,  on  laèflFe  quelques  jours  le  cheval  couver^  de  les  cou- 
vertures, de  crainte  qu'il  ne  fe  morfonde;  enfuite  on  lui  donne  un  laveraentopax- 
pofé  de  cette  manière.  On  prend  des  mauves ,  guimauves ,  mercuriales ,  violettes 
8c  pariétaires ,  de  chacune  une  poignée;  on  en  fait  une  décoâion ,  6c  fiar  deux 
pintes  8c  demie ,  on  y  met  une  once  8c  demie  de  policrefte en  poudre,  8t «une  livre 
de  tniel  :  lorfqu'it  n'efl  plus  que  tiède ,  on  le  fait  prendre  au  chevïU;  il  eft  bon  de 
le  promener  un  peu  après  :  le  lendemain  on  le  peut  purger. 

Four  cela ,  prenez  une  once  8c  demie  d'aloës ,  une  once  de  (éniy  denù^once  d'a- 
garic ,  deux  dragmes  de  fublimé  doux ,  autant  de.fca«oné6  préparée  à  la  vapeur 
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î3é  {o«i&e  yUne  dragme  d'anis ,  &  autant  de  cumin  y  quatre  clous  de  gérofle^  &  deux 
ou  trois  pincées  de  cannelle  battue  ;  pulvérifèz  le  tout  groffiérement,mêleZ'le  dans 
une  décoâion  d'herbes  rafraîchiflantes,  qui  foit  tiède ,  (ans  la  laifler  infufer ,  en- 
éiûce  idottiiez4a  ainfi  au  cheval ,  &  lui  rincez  la  bouche^  le  pot  Se  la  corne  avec 
environ detti-fèpcier  de  la  décoâion.  Avant  que  de  purger  le  cheval,  il  faut  le 
tenir  bridé  quatre  heures,  autant  après ,  &  le  promener  une  demi-heure  après  la 
frt£è.  Quatid  le  cheval  harafTé  a  été  ainfi  purgé ,  on  doit  le  laifler  repofer ,  le  nour- 
rir à  l'ordiaaîre ,  Scie  fair^  travailler  peu  dans  le  commencement  3  mais  pendant  le 
tcœs  ^tt'om  le  'traitera^e  cette  malacAe,  il  faut  ne  lui  donner  à  manger  que  du  fon 
>tc  éit  foin  flMNùUés,  &  point  d'avoine.  Au  furplus,  voyez  Maigreun 

H£MORRH  AGI£.  Ceft  ujieperte  de  fang  par  les  nafeaux,  qui  peut  ve- 
nir à  un  cheval  pour  avoir  trop  travaHlé  pendant  de  grandes  chaleurs. 

ReméJâ.  F«i^siaigner  d'abord  le  cheval,  &  foufflez-lui  dans  les  na(èauK  du 
•crottin  d^àfieentier  CAchéà  l'ombre,&  mis  en  poudre,  pour  arrêter  l'hémorrhagie^ 
«nfttite  pour  le  rafralclûr,  prenez  plantain,  laitue ,  pourpier ,  mauve ,  euimauve , 
Se  chicorée ,  «ne  poignée  <îe  chacun^  &  faites-en  une  décoftion  dans  deux  pintes- 
ic  chopine  d'eau,-  ajoutez-y  une  once  &  demie  de  fel  policreûe  pulvérifé ,  & 
-donnez  cette  décocUon  en  lavement  au  cheval. 

H  E  R  N I E.  VoyezZ>|/c^iMe. 

JAMBES  fatiguées.  Le  trop  long  travail  qu'on  fait  faire  aux  chevaux ,  leur* 
ruine  fouvent  les  jambes  iàns  reflburce ,  fi  l'on  ne  prévient  ce  défordre  par  le  re*- 
néde  fuivant. 

-  Ayez  une  oie  ,  accommodat^a  comme  fi  vous  voixliez  la  mettre  à  la  broche  ; 
-empUflèz  le  corps  de  toutes  fortes  d'herbes  de  bonne  odeur,  &  la  mettez  cuire 
au  four  dans  une  terrine.  Lorfqu'elle  fera  cuite ,  prenez  la  graifle ,  frottez-en  tous 
Jtes  foirs  les  jambes  du  cheval ,  &  par-deflus  cette  graifle ,  tous  les  matins ,  frottez^ 
les  encore  avec  deTeau-de-vie.  Vous  continuerez  ainiî  jufqu'à  ce  que  la  laflitude 
ibit  tout-à-fait  paflKe. 

J  AMBES«nflées.  Ces  enflures  viennent  de  quelque  coup  de  pied,  ou  de 
mauvaifes  humeurs  qui  s'écoulent  fur  les  jambes,  &  les  gorgent,  c'eft-à-dire,  l^s 
^niient. 

Dans  le  premier  cas ,  l'enflure  fe  guérit  en  appliquant  defliis  ce  catapla/me.  Il 
•faut.de  la  poix-réflne,  poix  de  Bourgogne,  althea ,  huile  de  laurier ,  farine  de 
fèves  &  camomille ,  de  chacune  quatre  onces  ;  fix  onces  de  miel ,  deux  de  téré- 
benthine de  Venise ,  autant  d'alun ,  du  bol  d'arménie,  &  du  fang  de  dragon ,  de 
chacun  une  once ,  avec  fix  livres  pefknt  de  vin  rouée;  pulvérifèz  tout  cela,  met- 
teE-le  dans  un  pot  verniflé ,  &  faites-le  bouillir  julqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  on- 
guent ,  dont  vous  frotterez  its  jambes  du  cheval  le  plus  chaudement  qu'il  eft  poi^ 
'ilble ,  une  fois  fox  jour  feulement. 

Si  après  ce  remède ,  la  jamb& enflée  ne  parolt  pas  guérie  parfaitement,  voqs 
:Ja  chargerez  de  ce  qui  fuit. 

Ay^z  un  bon  demi-feau  de  lie  de  vin  rouge,  une  pinte  de  vinaigre ,  deux  poi- 
fnées'd'-orties'griefches  hachées  menu,  ^  une  livre  de  miel;. faites  bouillir  le 
tout,  ajoutez-y  une  chopine  de  farine  de  fèves;  &  quand  cette  mixtion  e(J  cora- 
fte  en  bouillie ,  chàrgez-en  la  jambe  malade. 

Voici  encore  un.r^/i/r^fpècifique  pour  diflîper  les  mauvaifes  humeurs  qui^ 
:tombent  Air  les  jambes  des  chevaux  ,.&  qui  les  font  enfler,  fuppofè  qu'on  ait  nè-^ 
gligé  d'y  remédier. 

On  prend  une  chopine  d'urine  d'homme,  demi-once  de  felde  tartre,  &  un  gros- 
de  fel  armoobic  ;  on  mêle  le  tout , .  on  le  fait  bouillir  ju^q^'d  rèduâion  de  moitié;,, 
konen  frotte  1  enflure.  # 
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Les  chevaux  ont  audi  les  jambes  enflées  pour  avoir  trop  fatigué  en  voyage ,  Ott 
pour  avoir  trop  été  poufTés  à  la  courfe ,  ou  même  au  tirage  :  le  remède  qu'on  vient 
d'enfeigner  ,  eft  merveilleux  en  pareille  occafion. 

JAMBES  ufées.  Pour  les  fortifier,  prenez  un  litron  de  farine  de  fro- 
ment, délayez-la  dans  trois  jpintes  de  gros  vin  rouge ,  comme  fi  vous  vouliez  en 
faire  de  la  bouillie;  mêlez-y  du  (enegré,  femences  de  lin ,  baies  de  laurier ,  de 
chacun  deux  onces ,  un  quarteron  de  bol  d*arménic  ;  le  tout  doit  être  réduit  en 
poudre  &  incorporé  avec  lafarine  &  le  vin  ;  enfiiite  on  le  fait  cuire  jufqu'â  con^ 
ilftance  de  bouillie  ;  mais  lorfqu'il  eft  à  demi-cuit ,  il  faut  y  ajouter  un  quarteron 
de  térébenthine ,  deux  onces  d'huile  de  laurier ,  une  chopine  d'e/prit  de  vin ,  Se 
remuer  bien  le  tout  en  cuifantrcettç  compofition  étant  cuite, on  en  frotte  chau« 
dément  les  jambes  du  cheval. 

J  ARDON  w  Jarie  eft  une  excroiflance  calleufè ,  caufée  de  matières  fleg- 
matiques &  viiqueufes  qui  n'ont  pas  allez  de  chaleur  pour  fè  réfoudre.  Les  jaf- 
dons  viennent  aux  jambes  de  derrière,  îiu-dehorsdu  jarret;  au  lieu  que  l'éparvin 
eft  au-dedans  :  ils  preflent  les  ner&  ic  les  tendons  qui  font  le  mouvement  du  che> 
val.  Ce  mal  eft  plus  dangereux  qu'on  ne  croit ,  parce  qu'il  eft  héréditaire ,  &  peut 
eftropier  le  cheval  lorfqu'on  le  néglige  :  ainfi  auffi-tôt  qu'on  s'apperçoit  du  Jar^ 
don,  il  faut  le  faire  réfoudre  par  l^mplâtre  que  voici. 

On  prend  quatre  onces  de  gomme  ammoniac,  on  la  délaye  dans  de  bon  vinaigre, 
on  y  mêle  trois  onces  d'antimoine  en  poudre,  8c  on  fait  cuire  le  tout  en  manière 
d'onguent  qu'on  applique  fur  leiardon. 

Au  furplus,  voyez  Eparvin.  De  plus  ,  comme  le  jardon  amaigrit  fouvent  le 
cheval,  &  le  rend  prefq^e  toujours  étroit  de  boyaux,  on  peut  dans  ces  cas  recou** 
rir  aux  remèdes  fous  les  mots  Fort-trait  Se  Maigreur, 

J  A  V  A  R  T.  Le  Javart ,  petite  tumeur  qui  fe  refont  en  apoftume  ou  bour^ 
billon ,  fe  forme  au  paturon  fous  le  boulet,  &  quelquefois  fous  la  corne.  Il  yen 
%  de  trois  fçrtes  ;  le  Javart Jimple ,  le  Javart  nerveux ,  lorfqu'il  vient  /iir  le  nerf; 
le  Javart  encorné ^  quand  il  vient  fous  la  corne;  ce  qui  eft  foirvent  caufe  qu'il 
faut  defibler  le  cheval. 

Remèdes  pour  le  Javart  Jimple,  Prenez  gros  comme  un  œuf  de  levain  fait  av^c 
de  la  farine  de  feigle ,  deux  ou  trois  gouffts  d'ail  pilées,  &  une  pincée  de  poivre  ; 
battez  le  tout  dans  du  vinaigre,  &  rappliquez  fur  le  jarret.  Ce  remède  eft  fp6- 
cifique  ;  il  fait  fon  effet  en  vingt-quatre  heures. 

Ou  bien  ,  prenez  trois  oignons  de  lys ,  quç  vous  aurez  fait  cuire  {bus  la  cendre, 
pilez-les  avec  du  fain-dpux;  enfuite  appliquezcelafur  le  javart , de  la  filaflfepar** 
defCus ,  &  une  enveloppe  fur  le  tout;  renouvçUez-le  chaque  jour,  jufqu'à  ce  que 
le  bourbillon  foit  forti. 

Quand  il  eft  dehors ,  panfez  la  plaie  qu'il  a  laifTée  ,  avec  de  l'égyptîac  :  le 
tout  étant  uni ,  &  ne  paroiflTant  plus  de  creux ,  féchez  la  plaie  qui  refte  avec 
de  l'eau-de-vie  ou  du  b^anc  d'E/pagne,  qui  eft  i  comme  je  l'ai  dit ,  de  la  chaux 
vîvepilée. 

D  abord  que  le  bourbillon  eft  dehors ,  fi  le  cheval  ne  boîte  plus  y.  on  peut  I9 
faire  travailler ,  &  fécher  la  plaie  avec  le  blanc  d'Efpagne. 

Quelques  -uns ,  aufli-tôt  qu'ils  s'apperçoivent  qu'un  cheval  eft  atteint  du  jai- 
vart,  le  lavent  plufieurs  fois  par  jour  d'urine  d'homme  mêlée  de  (el,  ou  avec 
du  jus  d'une  herbe  appellée  la  grande  éclaire  :  rien  ne  deflïche  mieux  une  plaie 
que  cette  herbe. 

Onguent  rou^e  pour  les  Jav^rts.  Frenez  deux  onces  de  verd-de-gris ,  autant  de 
vitriol ,  de  bon  vinaigre ,  &  du  fuif  de  mouton  ;  mêlez  le  tout,  fîdtesJe  cuire  fc 
vofls  en  fèrvez. 
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D'autres  prennent  trois  onces  de  térébenthine  de  Venife ,  une  once  de  verd-de- 

S[ris  pulvérifé,  &  autant  d'alun  de  roche;  ils  incorporent  toutes  ces  drogues,  les 
ont  bouillir  &  cuire  en  confulance  d'onguent  avec  fain-doux^  &  ils  en  frottent 
lejavart. 

Rjtnudepour  le  Javan  nerveux.  Il  eft  plus  difficile  à  guérir ,  &  plus  dangereux 
que  le  précédent.  Vous  pouvez  vous  fervir  des  reniédes  ci-deflus  ;  ou  bien  prenez 
fix  oignons  de  lys  y  cinq  ou  fix  poignées  de  mauves  &  guimauves  coupées  menu  , 
pilées  dans  un  mortier  ;  mettez-les  dans  un  pot  avec  une  pinte  de  bière  ou  de  vin 
blanc ,  8c  mêlcz-y  du  vieux-oing ,  miel ,  térébenthine  commune  &  beurre  frais ,  de 
chacun  un  quarteron  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu'en  confîftance  d'onguent;  en* 
fuite  tirez4e  du  feu  &  le  laiflez  refroidir  iufqu'à  ce  que  vous  puiiHez  y  foui&ir  la 
main  :  alors  faites-en  une  emplâtre ,  &  1  appliquez  fur  le  javart. 

Remède  pour  le  Javart  encorné.  Le  Javart  encorné  eft  une  matière  corrompue , 
qui  fe  forme  fous  la  corne,  &  qui^jpour  avoir  fon  ifTue ,  fait  ouverture  à  la  cou- 
ronne ,  oiforte  que  mettant  lalonde^  on  s^apperçoit  qu'elle  pénétre  fort  avant. 
Si  le  teffion  qui  eft  fous  la  couronne ,  eft  attaqué  &  corrompu  par  la  matière 
qui  a  croupi,  la  guérifbn  en  eft  longue,  puifqu'il  faut  faire  tombes;  ce  tendon  y 
mais  s'il  n'eft  pas  attaqué ,  le  javart  eft  bientôt  guéri. 

Dès  qu'on  s'apperçoit  du  javart ,  on  eft  incertain  (i  le  tendon  eft  corrompu  ou 
no  n  :  c'eft  pourquoi  il  faut  donner  deux  ou  trois  raies  de  feu  à  un  doigt  de  diftance 
du  trou  où  paroit  le  javart ,  &  du  côté  de  la  pince  ;  car  les  javarts  encornés  fui- 
vent  la  couronne,  &  vont  toujours  du  côté  cle  la  pince  :  enfuite  on  emploie  un. 
des  remèdes  dont  on  vient  de  parler  pour  les  javarts  ordinaires,  &  cela  tous  les 
jours.  S*il  ne  fort  point  de  bourbillon,  &  que  les  efcarres  du  feu  foient  tombées^ 
on  démêle  du  fublimé  en  poudre  dans  de  l'efprit  de  vin ,  on  en  imbibe  bien  une 
tente ,  &  on  la  pouffe  à  force  dans  le  trou  du  javart  ;  enfuite  fur  les  efcarres  de* 
raies  de  feu,  on  met  de  la  filaffe  imbibée  d'eau-de-vie  ,  &  on  te  bien  le  tout:^ 
dans  deux  fois  vingt-quatre  heures  l'efcarre  tombe. 

Quand  elle  eft  tombée ,  on  mêle  dans  de  l'e/prit  de  vîn ,  de  l'alocs  &  de  la 
myrrhe  en  poudre ,  &  on  panfe  le  trou  d'où  eft  fortie  Pefcarre,  avec  des  tentes 
bien  imbibées  de  cette  liqueur.  S'il  vient  toujours  de  la  matière,  le  tendon  eft 
attaqué  :  c'eft  pourquoi  il  faut  donner  un  bouton  de  feu  qui  pénétre  jiifqu'au 
tendon;  enfuite  laifler  tomber  l'efcarre,  &  panferavec  l'efprit  cfe  vin,  myrrhe  Se 
aloës,  &  le  mal  guérira.  S'il  ne  vient  point  de  matière^  le  cheval  eft  guéri;  il  n'y 
a  feulement  qu'à  continuer  l'cfprit  de  vin ,  alocs  Se  myrrhe. 

Lorfqye  la  plaie  fera  toute  unie ,  fi  le  javart  eft  en  dehors ,  on  pourra  faire  tra- 
vailler le  cheval ,  en  cas  qu'il  ne  boite  pas  ;  mais  s'il  boite ,  ou  fi  le  javart  eft 
dedans ,  il  faut  laiffer  l'animal  en  repos.  Dans  tous  les  cas  on  fe  fert  d'alun  brùl£ 
en  poudre  pour  fécher  la  plaie. 

Si  la  chair  fouffle  trop ,  il  faut  mettre  deflus  de  la  couperofé  blanche  en  poudre 
&  de  Fégyptiac  par-deffus ,  8c  continuer  jufqu'à  guérifon. 

Les  javarts  viennent  aux  chevaux ,  quand  ils  fe  heurtent  en  marchant ,  ou  quand 
teux  qui  les  gouvernent  les  négligent ,  Se  n'ont  pas  foin  de  nettoyer  les  paturons. 
Souvent  auffi  les  javarts  font  des  fuites  des  atteintes  négligées  &  d'autres  maux 
de  pieds  malpanfes. 

LAMPASou/VV^  eft  une  croiffance  de  chair,  groffe  comme  une  fève, 
quelquefois  comme  une  petite  châtaigne  ,  qui  croît  dans  le  palais ,  auprès  de^ 
pinces  ou  premières  dents  de  deffus  ;  enfbrte  que  quand  le  cheval  veut  manger 
l'avoine ,  il  fent  de  la  douleur ,  &  ne  mange  plus  qu'avec  peine ,  parce  que  cette 
croiffance  qui  eft  plus  haute  que  les  dents,  le  bleffe  Se  le  dégoûte.  Cette  incom- 
modité eft  ordinaire  aux  jeunes  chevaux  ;  &  pour  découvrir  le  mal ,  on  leur  ouvre 
la  bouche  ;  fi  on  y  voit  la  croiffance,  c'eft  le  lampas. 
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Pour  'feméde ,  on  fe  fervira  d'un  petit  fer  rouge ,  rond ,  fait  en  forme  3e 
faucille,  avec  lequel  on  brûlera  la  partie  enflée,  &  on  l'emportera  tout-à-fait  , 
fans  toucher  aux  dents ,  ni  brûler  trop  profondément.  Si  le  lampas  n'eft  point 
trop  enflé  ,  on  donnera  deux  ou  trois  coups  de  lancette,  ou  un  coup  de  corne, 
cela  fuffira,  ayant  attention  de  faire  fortif  du  fang  le  plus  qu'on  pourra  ca 
prefiant  l'enflure  avec  les  doigts  ;  enfuite  on  lavera  le  mal  avec  du  fel  &  du  vi* 
naigre,  &  on  ne  donnera  au  cheval  que  du  fon  de  froment  mouillé  pendant  quel- 
ques jours ,  dans  lequel  on  mêlera  de  tems  en  tems  un  peu  de  fel,  pour  Texciter 
à  manger.  ^ 

LANGUE  entamée.  Lavez  trois  fois  le  jour  la  bouche  du  cheval  avec  d« 
vinaigre  &  du  miel  arménic  mêlé  de  froment  ;  ou  bien  avec  du  vinaigre  >  du  nitre 
&  du  miel  mêlés  enfemble. 

Il  furvient  quelquefois  des  chancres  qui  rongent  la  langue  du  cheval ,  &  qui  y 
caufent  du  défordre  fi  on  n'y  remédie:  quelques-uns  appellent  ce  tnal  Fin/oncle^ 
On  le  guérit  en  frottant  la  langue  avec  du  vinaigre  &  du  miel  rofat.      ^ 

Quelquefois  aiiflTi  les  chevaux  ont  la  langue  bleffée  par  le  mors  :  il  fauffl*abord 
frotter  la  plaie  avec  du  vin  tiède ,  8c  y  répandre  de  la  poudre  de  galle  ou  de  gre- 
nade féchée  ;  ou  bien  on  fe  fert  de  miel  rofat  feul ,  ou  mêlé  de  moelle  de  porc 
faié,  à  égale  dofe,  avec  un  peu  de  poudre  de  chaux  vive,  lavée  deux  ou  trois 
fois,  autant  de  fel  gemme  pulvérift;  le  tout  bouilli  enfemble  jufqu'à  confifbmce 
d'onguent^  dont  on  frotte  la  plaie  de  la  langue  du  cheval^  après  l'avoir  lavée  de 
vin  tiède. 

LOUPE.  C'eft  une  tumeur  qui  vient  ftnr  les  jambes  des  chevaux  par  un  amaa 
d'humeurs  entre  cuir  &  chair:  elle  durcit  avec  le  tems,  &  fe  forme  en  calus. 

La  loupe  fe  guérit  aif^ment ,  quand  elle  eft  récente ,  par  des  réfblutifs  tels  que 
font  l'emplâtre  &  mucilage  de  décoâion  d'hiebles  avec  mercure ,  ou  l'emplâtre 
de  mercure  feul.* 

Mais  fi  on  l'a  négligée ,  ou  qu'elle  fe  foit  durcie,  on  fe  fert  alors  d'une  em^ 
plâtre  faite  avec  g^mme  ammoniac  ou  galbanum ,  &,  de  l'antimoine  en  poudre. 

Si  malgré  ces  remèdes  la  loupe  ne  fe  diffipe  point ,  on  l'ouvrira  avec  la  lan- 
cette ;  enfuite  on  fera  bouillir  pendant  un  quart  d'heure ,  une  demi*once  d'arfénio 
pulvérifé ,  &  une  once  d'e{prit  de  vin  :  quand  l'arfénic  fe  fera  pétrifié ,  on  en  frot- 
tera la  loupe ,  &  on  en  mettra  gros  comme  la  tête  d^une  épingle  dans  l'ouverture 
qui  y  aura  été  faite.  On  continue  ce  remède  jufqu'à  parfaite  guérifon. 

Autre,  On  fait  cuire  enfemble  de  la  térébenthine  de  Venifè ,  de  la  graiflfe  de 
bléreau ,  &  de  la  momie ,  à  dofe  égale ,  &  on  met  de  cet  onguent  fur  la  loupe. 

LUNATIQUE.  On  appelle  un  cheval  lunatique,  celui  qui  a  une  fhixîon 
fur  les  yeux ,  laquelle  paroît  &  lui  trouble  l'œil  dans  certains  tems  de  la  lune ,  te 
en  d'autres  laiflfe  l'afil  aflez  beau ,  de  manière  qu'on  le  croit  fort  fain. 

Le  cheval  peut  devenir  lunatique  par  trois  fortes  d'accidens  ;  le  premier ,  quand 
il  travaiilletrop  jeune,  car,  pour  foutenîr  ce  travail,  il  mange  lieaucoup  de  grain  5 
le  fécond ,  quand  il  efl  rudement  battu  par  la  tête;  &  le  troifiéme,  lorfqu  il  a  le 
cerveau  trop  humide.  Toutes  ces  chofes  lui  obfcurciflent  la  vue  au  déclin  de  la 
lune.  Ilpeutaufli  devenir  lunatique,  quand  il  efl  engendré  de  père  ou  mère  luna- 
tique. ' 

On  connott  qu'un  cheval  eft  lunatique ,  lorfqu'îl  a  Tœil  enflammé  avec  enflure, 
qu'il  lui  tombe  fbuvent  des  larmes  des  yeux,  &  qu'il  a  l'œil  obfcur  èc  couvert  J 
mais  la  marque  la  plus  aflTurée  efl  lorfque  les  yeux  font  par  le  defTous  de  la  pru- 
nelle ,  de  couleur  de/euille  morte,  dans  le  tems  de  la  fluxion  feulement.  Un  che- 
val lunatique  veut  être  bien  ménagé ,  car  le  chaud  ou  le  froid  peut  le  rendre 
aveugb. 

il 
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fl  Êtiit  bien  &  donnef  de  garde  de  le  faigner  ^  quelque  mal  qu'il  ait ,  à  moins 

d'une  nécefllté  fort.preflante, comme  la  fièvre  ou  les  tranchées.  On  ne  le  nourrira 

pendant  la  fluxion ,  que  de  fon  mouillé ,  de  bon  foin ,  &  de  paille  de  froment^fans 

lui  donner  d'avoine;  car  ce  grain  lui  eft  alors  contraire. 

On  peut  lui  faire  un  féton  au  haut  de  la  tête,  entre  les  deux  oreilles:  pour  eela; 
on  perce  la  crinière  d'outre  en  outre,  avec  un  fer  pointu  &  rouge ,  à  l'endroit  où 
la  palette  de  la  bride  porte;  on  y  paflè  une  corde  tiflTue,  moitié  crin  &  moitié 
chanvre; on gfaifle  cette  corde  de  bafiUcum  ou  de  viewpoing,  Sconlatiretousles 
matins,  pour  Aûrefortir  la  matière  quis'yeftamafTée  pendant  vingt-quatre  heures. , 

.D'autres  lui  barrent  la  veine  au-defTus  du  larmier;  mais  ils  ne  font  cette  opé- 
:fation  que  lorfqu'il  n'y  a  plus  de  fluxion  fur  les  yeux. 

'Eau  pour  Us  jeux  lunatiques.  Prenez  de  l'herbe  nommée  éckùre ,  dont  le  fuc  eft 
jaune,  &  qui  ne  croit  qu'à  l'ombre;  tirez-en  le  jus,  que  vous  ferez  diftiller  par  un 
alambic  de  verre  :  fur  quatre  onces ,  mettez  une  ooce  de  tutie  préparée ,  ic  deux 
onces  de  couperoiè  blanche  en  poudre  ;  laiflfez  le  tout  enfêmble  dans  une  phiole , 
te  tous  les  jours,  mettez-en  trois  fms  dans  l'isil ,  ayant  attention  de  rçnuier  aupa- 
ravant ce  qui  eft  dans  la  phiole. 

De  plus,  pour  diflîper  par  un  remède  intérieur ,  les  humeurs  qui  cauAnt  la 
éuxion  lunatique, prenez ^ois  onces  d'agaric,  &  autant  de  turbit,  deux  onces 
d'aloes  lucide ,  une  poignée  de  feuilles  de  gentiane ,  &  une  livre  de  beurre  frais  ; 
mettez  en  poudre  &  incorporez  tout  cela ,  &  faiies-eo  des  pilules,  que  vous  ferez 
prendre  au  cheval  :  vous  le  promènerez  enfuite  pendant  une  bonne  heure. 

MAIGREUR.  Voyez  i&r^e'. 

Outre  les  remèdes  que  nous  avons enfeignés fous  le  mot  Haraffé ^ycHci  une  mé- 
thode aiiëe ,  &  qui  coûte  peu ,  pour  engraiflèr  les  chevaux. 

Après  avoir  fait  faigner  le  cheval ,  mettez  dans  un  feau  d'eau ,  ua  demi-boifleau  ; 
pcfant  huit  livres,  de  farine  d'orge,  moulue  très-groffiérement  &  non  blutée  ;  re- 
muez-la avec  un  bâton,  &  laiflez-la  bien  rafleoir  :  quand  tout  le  gros  aura  coul6 
tu  fond  du  feau ,  verfez-en  l'eau  dans  un  autre  feau ,  pour  la  faire  boire  au  che- 
val: (  ce  doit  être-4à  toute  fa  boiflbn  ;  )  enfuite ,  donnez-lui  la  farine  qui  eft  au 
fi)nd  du  ièaii,  &  cela  à  tcois  fois,  le  matin ,  â  midi  &  le  foir.  S'il  répugne  à  la 
manger  feule,  pomr  l'y  accoutumer,  mêlez-y  du  fon  ordinaire  ou  de  l'avoine  , 
dont  vous  tliininuerez  la  dofe  de  jour  en  jour ,  jufqu'à  ce  qu'il  mange  bien  la  fa- 
rine d'orge  toute  feule.  En  vingt  jours  il  engfaHTera  notablement  :  aiort  vous  lui 
retirera  la  farine  d'orge  mouiu^  perit-i*petit ,  pour  le  remettre  à  l'avoine.  Pen* 
dant  tout  ce  tems,  vous  lui  donnerez  du  repos ,  abondance  de  bon  foin  &  de  bonne 
gerbée.  Huit  jours  avant  qu'U  quitte  la  farine  d'orge ,  vous  le  purgerez  avec  une 
once  &  demie  d'aloës  tnis-fin ,  autant  d'agaric ,  &  une  once  d'iris  de  Florence,  le 
tout  pulvérifé  dans  une  pinte  de  lait  bien  frais. 

jiuire  rttruJê.  Si  votre  cheval  eft  maigre  de  iktlgue;  par  «remple ,  s'il  a  le 
8anc  akéré,  fans  être  pouffif ,  donnez-lui  le  matin  une  demi-livre  de  miel  dani 
dtt fon^haud;  cela  le  rafraîchira ,  évacuera  les  mauvaifes  humeurs,  &  cjorrigera 
le  fing  j  vous  lui  doublerez  la  dofe  du  miel  deux  tours  après  qu'il  fera  accoutumé 
â  en  manger ,  &  vous  continuerez  de  même ,  julqu'à  ce  qu'a  vuide  :  pour  Ion 
vous  lui  donnerez  quelques  lavemens  rafraichiflans.  La  réglifle  pilée  fait  le  même 
effet  que  le  nriel,  fi  ce  n'cfl  que  l'effet  en  eft  plus  lent ,  &  qu'il  en  faut  donner 
plus  long-tems  au  cheval  ;  mais  qu'<m  lui  donne  miel  ou  ré|liflè ,  il  faut  avec  cela 
lui  donnas  une  bonne  nourriture  :  on  ne  doit  pourunt  pas  lui  en  donner  trop,  de 
jeur  qu'il  ne  tombe  dans  le  mal  contraire ,  qui  cauferoit  le  farcin. 

Quand  un  cheval  maigre  commence  à  biea  boire ,  c'eilmarque  qu'il  engraiffera 
fcicntôt 
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Outre  la  nourriture  ordinaire ,  on  donne  au  cheval  maigre  avant  la  naît,  deior 
picotitis  de  fon  momUé^  en  obTervant toujours  délai  ménager la^ nourriture,!^ 
meTure^*!!  fait  bon  corçs. 

Aux  chevaux  étroits  de  boyaux,  on  ibmiie  à  chacun  deux  pointées  de  fitnnent ,. 
avant  que  *B  boire. 

Rien  n'eft  plus  falutaire ,  pour  les  chevaux  maigre» ,  que  de  pattré  Tes  hcrber 
nouvelles  ;  Porge  quàrr^e  oul'orge  priniè, la  v«fte  eft  Verd,*  la  luaeme^enjj^iûfiimr 
auffi  ;  mais  il  n^en  faut  point  faire  la  nourriture  drifinaire  des  chevaux  ;  8c  ^tand" 
on  leur  en  ddnne ,  on  doit  dé  tems  en  tems  leiar  frotter  la  bouche  Wfc  du  fel ,  pour 
que  ces  m^higeaiâes  verteè  n'y  produi(ênt  pas  de  puftules.  Au  r^te,  û  fautdon*^ 
ner  du  repos  aux  chevaux  maigres,  &  lesiaigner  quelquefois. 

yfutn  manunpour  engraiffer  les  jeunes  cnepaux  défaits.  Quand  Porge  etf  en* 
verd ;doftnez-Ieur  du  fon  fee  deux  fois  le  jour,  s^ils  font  bien  maigres,  fc  une  foir 
feulement  vers  le  midi ,  s'ils  ne  font  qu'àtt6iilés  ;  eniuite  donnez4cur  de  Porge 
en  vei*d ,  ou  de  Pherbe  avec  du  fon  mouillé,  dans  lequel  vous  mêlerez  à  chaque 
fois,  deux  on(f€8  dé  foie  d'antimoine  préparé  ;  Se  quand  ik  feront  rétablis  par 
Porge  verd  ou  Pherbe ,  vous  les  ferex  {aigner  avant  de  les  remettre  au  fec ,  c'eft-- 
i-dire,  ail  foin  &  à  Pavoine. 

Les  pâturages ,  quand  ils  font  bom^Sc  abondans,  font  d'un  grand  fecimrs  pour* 
les  engraifler  bien  vite ,  fur-tout  quand  ils  font  jeunes. 

Avant  de  mettre  le  cheval  à  l'herbe,  Cbien  dès  gens  y  mettent  1«  jeune«f,  yaC- 
qu'à  fept  ou  huit  ans)  il  faut  le  fàwjner ,  &  ne  le  mettre  à  Hierbe  <iue  trois  jcmrr 
après ,  encore  choifît«on  le  tems  qu  elle  eft  ailêz^grande ,  pour  qu'il  puifle  paitre  à 
pleine  bouche.  On  le  laiflfe  jour  &  mit  dans  le  pftturage  pendant  un  bon  moik  ^ 
fans  Pétriller,  le  panftr  ni  le  faîçner;  car  la  fraîcheur  de  Pherbe  le  pui^  ailêx^ 
]4<i  rétablit  les  jambes ,  purifie  le  rang ,  de  le  guérit  des  démangeaifons  de  la  gale*- 
©n  a  feulement  foin  de  le  faire  boire  à  midi  &  au  foir,  quand  il  n'eft  pas  à  por- 
fée,  ouqn*ii  a'a  pas  Pinftinft  de  boire  toutfèuhOnle  retire  des  pftrurages  qaand 
lies  chaleurs  commencent  à  durcir  les  herbes,  parce  qu'elles  n'ont  pks  la  mêroe^ 
Vertu* que  quand  elles  font  tendres  Se  fraîches,  &  que  les  mouches  Pincommo- 
fferoient  trop.  Le  regain  (  c'eft  Pherbe  qui  revient  chaque  année  au  gré ,  aprèa^ 
qu'il  a  été  fauché)  ne  vaut  rienpour  les  chevaux ,  ni  verd  ni  fec.. 

Quand  le  cheval  fera*  engrai(le  à  Pherbe ,  avant  de  le  mettre  autravail,  il^ntle 
nourrir  defbin  8c  d'avoine  pendant  dbuze  jours,  le  faigner  8c  le  ménager  dans  1er 
coihmencemens  de  fon  travaît  ;  ^  pour  faire  mourir  ou  chafler  les  vers  que  l'her- 
bage pourrtïtt  lui  avoir  engendré,  on  prend  une  Irvre  de  beurre  frais ,  &  une  demi- 
once  de  fâbllmé  doux  en  pondre,  on  pattritletour,  &  on  en  forme  des  pilules , 
^u'<^  fait  avaler  au  chevad  <tos  une  pinte  de  vin  rouge.  Éiu  lieu  de  fiibuixié ,  on:: 
peut  mêler  dans  le  beurre  quatre  onces  de  cinabre  en  poudre. 
'  Médecine  confortdtive  fOUr  uitchival  maigre  ou  malade.  Prenéz4iiœ  phite  de  vin- 
llahc ,  une  once  de  fucre  candi ,  autant  de  cannelle ,  demi-once  de  clous  de  géro- 
ie ,  trois -dragi^s  de  fafran  ,  deux  onces  de  caflbnade ,  autant  de  mitridate  ,  9c 
ttn  qttaVt^eroh  de  miel  rirfat,  le  touttiéUi  fur'k  feu  ;  d«^ne2-te  au  cheval,  8c  le 
tenez  chatideiWèHt. 

MAl.A1>i^K^SmS6laruire^CQ^}Xttt^i^èè  gale  ou  crevaffiw  qiur 
vietment  à  k  joiiltu^e  des  genoux  j  le  qui  ftippurent  qudquefois  une  eau  rouflè. 

Remèdes.  Prenez  du  favon  noir ,  du  populeum &  beurre  frais,  le touat  mêlé  en- 
lèmble ,  3c  en  méttetz  fîur  le  mal  de  deux  jours  Pun.  » 

D'autres  ne  fotit  que  frot^r  fes  malandras  avec  dufàvonnoir,  &  les  laver  en^ 
fuîte  avec  de Purînê^m dePiBOit-detefltve. 

Ou  bien  oa  lea  firotte  d'uiv  onguent  &it  d'huiled'amaades  douces^  dans  laquelle 
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<^gl  a  bieft  hsuttu  du  lard  à  larder,  râpé  8c  bien  layé,  pour  (ju'il n'ait  plus  d'acide. 

Autre  remède.  Après  avoir  bien  nettoyé  les  m&luidres,  on  les  frotte  de  préc- 
pité  blanc  y  de  teinture  d'antimoine  y  de  fH^fttartre  en  eau-de-yie,  ou  de  fuie  de 
cheminée  ;  ou  bien  d'une  liqueur  ccMnpoféXIKrinaigre  &  de  rerd-de-grîs. 

L'biâe  de  papier  &  Tbuile  de  tirtre  {ont  trè^-bonnes  pour  cet  xn^l ,  de  même 
-que  l'àuUe  de  Un  ayec  de  l'eau-de-TÎe  ^  ou  le  rinaigre  avec  moutarde  0c  fuie  de 
cheminée ,  le  tout  mêlé  enfêmble. 

MÉMARCHURE,  Voyez  £/ww/5, 

MOLLETTE.  On  aj^leainii  une tumfittf  molle  Se groflè comme  nnenoi* 
'fette,  qui  croitl  côté  du  boulet,  au-dedans de  la  jambe,  &  quelquefois  au  dehors. 

Remues.  XI  &ut  orendre  de  la  mie  de  pain  toute  chaiide  ygras  comme  le  poings 
flmbiber  d'eipdt-de-yia ,  enfuite  l'appliquer  chaudement  mr  la  mioUette ,  &  Fy 
bfXK^^  px>ur  la  tenir  en  éttt.On  laiOTe  ainC  ce  remède  durant  vingt-quatre  heures. 

Autre.  Prenez  une  complbflë ,  moufflez-la  d'efprit-de-vin ,  mêlé  de  vitriol  ou 
^^alùn  y  ic  l'appliquez  fiir  la  moUette ,  elle  guérira. 

Autre.  On  prend  une  pinte  de  fort  vinaigre,  quatre  oaces  de  galbanum  pilé , 
qu'oa  y  fait  infufer  fur  des  cendres  chaudes  pendaàt  vingt-quatre  heures  ;  on  ajou- 
te â  cette  infufîoh  une  livre  de  térébenthine  commune  ;  on  fait  cuire  le  tout  à  feu 
lent  Tefpace  d'une  demi-^heure;  on  y  mêle  trois  onces  de  maftic  pulvérifé  ;  on  in- 
xorpore  le  tout  y  Se  on  FâppUqtte  fur  la  mofietti?. 

M  on  veut  appliquer  le  feu  fur  les  moUfettes ,  c'eft  l'expédient  le  plus  court  fc 
le  plus  fûràour  ]les  faire  pafler. 

MORFONDEMENT  ou  Morfondures.  Osttt  maladie  f«nrient  aux 
thevaux ,  lorfqu'on  les  fiât  pafler  d'une  extrémité  à  une  autre ,  c'oft-à-dire ,  lorf- 
qu'ayant  trop  chaud ,  on  les  iaifle  tout  d'un  coup  avoir  trop  froid.  On  connolt 
•qu'ils  font  morfondus,  quand  ils  ont  le  goiler  fec  &  dur  plus  qu'à  l'ordinaire, 
iqu'ils  toufEmt  &  jettent  par  les  nafeaux,  une  loueur  gisante,  blanche  ou  verdâtre, 
^ûi  n'eft  pas  encore  morve ,  mais  qxii  la  dêviendroit  (î  l'on  négligeoit  d'y  remédier. 
*  Kimides.  Potu*  guérir  un  cheval  dix  morfondement,  qui  eft  le  rhiune  des  che- 
yau4c^  il  faut  le  mettre  daps  un  lieu  chaud ,  &  le  couvrir  de  bonnes  couvertures , 
lui  envelopper  le  deffous  de  la  gorge  avec  une  peau  d'agneau ,  &  lui  graitroT  tous 
les  jours  le  gofier  avec  deux  onces  d'huile  de  laurier ,  8c  quatre  onces  d'onguent 
althea  mêlés  enfentble.  U  faut  auffi  ne  lui  point  donner  d'avoinç  pour  nourritu- 
re ,  mais  du  fon  chaud  avec  du  miel ,  i'ù  le  veut  manger ,  &  pour  boiObn ,  de 
l'eau  chaude  avec  Êtfine. 

On  peut  lui  dqnner  ipour  breuvage  du  âng  dç  porc  tout  cba«d ,  avec  du  vin  de 
jjiue  bouilli  Se  du  nûel,  mêlés  enfem^ 

MUecine  pour  un  eheyal  nuyrfoniu.  ]^renez  une  pinte  de  vin  blanc ,  demi-livre 
^'huile  d'olive,  deux  dragmes  de  rhi^rbe, autant d'aIoes& de fafirsn,  demi- 
cmce  de  fîné ,  autant  de  baies  de  laurier ,  trois  dragmes  d'agaric,  deux  de  mufcades, 
demi-once  de  poudre  Je  duc ,  autant  de  cordiale  >le  tout  en  poudre ,  8c  mêlé  avec 
,un  quarteron  xle  miel  infufîi  fur  le  feu.  11  fiiut  que  le  cheval  ioàx  bridé  trois  haj- 
res  avant  de  la  prendre,  &  trois  heures  après  l'avoir  prtfo:  ce  jou^4à ,  il  ne  doit 
point  manger  d'avoine,  &  ne  doit  boire  que  de  Teau  blanchie;  *  après  on  mçttra 
une  once  de  fîinégré  dans  ion  avoine,  jufqu'à  parfaite  guérjfon.r 

Voici  encore  d'autres  rqnédes  fpécifiques  pour  le  morfondement. 

Prenez  deux  gros  de  poivre ,  tme  once  de  cannelle ,  autant  de  gingembre ,  gé- 
wTofle ,  &  mufcade ,  de  chacun  deux  gros  ;  pulv^rifex  fe  tout ,  ajout^-y  une  once  ^ 
^'huile  d'olive  ;  mêkz  le  xovA ,  mettez-le  dans  mke  chopine^  de  vin  blanc ,  &  don-* 
Mz  ce  bœuyage  au  chcvaL 

Si  le  cheval  morfondu  parolt  oppreffé  des  Aanct ,  oniie  faig^era  àU.yoîns  dji 
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cou.  Sî  cette  première  faignée  n*opere  pas,  on  la  réitérera  jufqu'à  ce  qu'on  s'appeM 
çoive  que  le  battement  fe  ralentifle. 

Il  eft  bon  auffi  d'avoir  recours  ^|l  lavemens  dont  voici  la  recette. 

Prenez  mauve  ^  guimauve,  merflnale,  pariétaire  &  camomille,  de  chacune  une 
poignée;  faites-en  une  décoftion  dans  deux  pintes  d*eau  commune  ;  mettez-y 
diflbudre  quatre  onces  de  lénitif,  demi-^l^vre  de  miel,  quatre  once»  d'huile  deoe 
momille  ou  de  noix;  laiiTez  tiédir  le  tout ,  &  le  donnez  au  chevaL 

L'orviétan ,  la  thériaque  &  la  confeftion  d'alkerme  fans  muic,  font  encore  ex-- 
cellens  contre  les  morfotidemens^. 

MORSURE  Sde  bétes  vénimeufès.  Pour  prévenir  Tèffèt  du  venin;,  avant 
que  l'enflure  ait  atteint  le  cœur,  on  commence  par  faire  une  ligature  au-de(Ius 
de  Fendroit'piqué,  afin  d'empêcher  le  venin  d'aller  plus  loin;  enfiiite  on  firotte 
le  mal  avec  vinaigre  &  feU  après  on  fait  avaler  au  cheval  une  once  dethériaque 
au  d'orviétan  délayé  dans  une  chopine  de  vin;  &^ur  faire  défenfler  la  partie 
piquée ,  on  prend  de  l*efprit-de-vin ,  &  de  l'urine ,  trois  onces ,  huile  delaurier  Se 
de  vers^,  de  cnacune  quatre  onces  ;  on  brouille  bien  le  tout ,  &  on  en  frotte  la  plaiei 
qu'on  enveloppe  d'une  veffie  de  cochon ,  &  d'un  linge  par-defliis  bien  attaché. 

Après  cela ,  pour  garantir  le  coeur  du  cheval  de  toute  Cfmlignité  ;  on  lui  fitC 
prendre  du  fel  volatil  de  vipère ,  de  l'efprit  de  gaïac  ou  de  chardon-bénit ,  8c 
pour  nourriture  ,  du  fbn  mêlé  de  deux  onces.d&i^e  d'antknoine  à  chaque  fois 
qu'on  lui  en  donne. 

La  MORVE  eft  un  écoulement  d'humeurs  flegmatiques,  crafTes,  puantes 
&  blanches  ou  rouflès ,  jaunâtres  ou  Yerdâtres,  par  les  nafêaux. 

C'efl  une  maladie  dangereufe,  &  les  chevaux  y  font  très-fiijets.  On  la  connolC 
k)rfqu'on  voit  diftiller  ces  eaux,  qu'ils  ont  la. tête  baifTée,  qtrils  refpirent  avec 
peine ,  qu'ils  maigriflent ,  s'appuient  tantôt  fur  unehanche ,  &  tantôt  fur  l'autre; 
êc  ce  qu'il  y  a -encore  â  obferver,  c'eft  qu'un  cheval  morveux  ne  jette  jamais  que 
d'un  côté. 

Auffi-tôt  qu'on  s'apperçoît  qu'un  cheval  efl  morveux ,  il  faut  le  fXparer  des 
autres  chevaux ,  à  caufe  qu'ils  pourroient  gagner  ce  ipal ,  qui  fe  communiqueroit 
par  Pair  même  qu'ils  refpireroient. 

Pourguérirla  m6rve,iliaut  y  remédier  dès  le  commencement,  parée  que 
lorfqu'on  la  néglige,  elle  devient  incurable.  On  barre  d'abord  les  deux  veines  du 
cou,  Se  enfuite  on  donne  au  cheval  pour  nourriture,  du  fbn  mouillé,  de  la  paille 
de  froment,  &  de  l'eau  blanchie.  U  y  en  a  qui  mêlent  deux  livres  de  fbufire fondu, 
qu'ils  retirent  de  l'eau  par  deux  fois ,  car  il  fuffit  que  l'eau  en  prenne  l'odeur  ;  8c 
fi  le  cheval  répugne  à  la  boire,  ils  y  délayent  du  levain ,  lequel  corrige  l'odeur 
dû  foufrè,  8c  fait  que  le  cheval  ne  le  dégoûte  point  de  la^boifTon. 

Pendant  que  le  cheval  morveux  eft  dans  les  remèdes ,  il  faut  le  promener  de 
tems  en  tems  lorfqu'il  fait  beau  feulement  :  on  fe  gardera  de  lui  faire  prendre  au- 
cun purgatif,  &  on  lui  donnera  feulement  tous  les  jours  du  vin  ém^que  mêlé 
4'un  peu  de  poudre  cordia^  ;  ce  ren^éde  ne  purge  point  j  il  ne  contribue  qu'à  la 
transpiration  des  humeurs  qui  caufentia  morve. 

Il  faut  auffi  ferin^er  de  ce  vin  dans  les  nafeaux  du  cheval ,  ou  y  inférer  asreC 
unphimafleau,  de  Thuile  de  laurier:  cela  fait  diûiller  Thiuneurplusaifément. 

Lorfque  le  cheval  eft  guéri  de  la  morve,,  on  doit  purifier  8c  laver  avec  de  la 
chaux  vive ,  non-feulement  les  auges  8c  râteliers  de  l'écurie  où  il  a.^é ,  mais  en- 
core le  pavé,  le  fol  8c  même  k  pourtour,  jufqu'â  la  hauteur  où  il  a  pu  atteindre 
avec  fa  langue;  Se  après  qu'xm  a  laifTé  l'écurie  un  tems  fuffi&nt  à  l'air  pour  en 
6ter  Pinfeâion ,  on  doit  encore  rclaver  les  auges  &  râtelier^  ayec  de  l'eau  chaude ^ 
pour  enlever  l'impreâlon  de  J^uchâuz. . 


Digitized  by 


Google 


lî  Part,  tivi  Vit.  CitA>.  Y.  Ctùvaux 3  mata£isl  ait 

MULES  traverfieres.  Mala<iie  <|uî  vient  au  boulet  &  awç  plis  du  cheval^  & 
qui  cautérife  cet  endroit;  euTorte  qu'il  en  fort  une  iunneur  âcre  &  jnalignc  qui 
^entretient  par  le  mouvement  que  fait  le  cheval  en  marchant,  &'qui  ouvre  &  fer- 
me continuellement  ce  pli.  Les  mules  font  fort  douloûreuies  auchevact,  3c  le  font 
boiter.  Les  chevaux  de  carrofle  Se  dfeftlrageyfbnt  plu^  fujets' que  les  autres. 

Pour  les  guérir,  jU  faut  prendre  du  charboi^iûlév  des  Aivâtesl>rulëes,  on^'de  lâ 
fau^e  fécbée  &  pulvérise,  &  les  mettre  fiu*  les  mulek après  en^arVOcrra^  lé>j)pif; 

Où  bien,  on  prend' une  Uvre  de  chau»  Vi¥ê ,  àc^^iUvétiféê  !ft«n»|ir.  autant  de 
miel  ;  on  mêle  le  tout ,  ic  on  en  fait  une  ef^cie  dê-boàiUle  qtt^h:faitt(Uire  ^ouce^ 
ment  dans  un  pot,  ayant  attention  de  la  ren)uertoujours')t^u'àcei^^&fè  dur*- 
ciiTe  &  devienne  toute  féche;  enfuite  on  la  réduitén  poudre,&  on  en^couvre  le  mal. 

Plufieurs  perfonnes  frottent  les  mules  pendant  huit  jours  avec  dé  l'huile  de  lin 
&  de  Feâo^-vîe ,  i  égale  quantité ,  bien  battues  &r  mêlâUgées^  dans  une  phiol^i. 
Quelques-uns  y  mettent  de  VemmielltireKir  delà  filiaite^  avecua  bandq^  deïuîf 
de  mouton  fôndû,  le  plus  chaudement  qu'il  eft  poffible.  ^ 

D'autres  prennent  de  l'ocre  en  poudre ,  de  la  farine  de  Un  &  du  fiâiugrec  \  de 
ohatun  deux  onees,quatreoncesde  térébenthine  de  Venife  en  poud|^  &  mettient 
letoutdanaunedemi-livretlepoix  noire:  après  qu'elle  eft  fbndqe^iLs  le  mêlent 
bien  &  le  font  cuire  iiStvL  lent  :  étant  cuit ,  ils  y  ajoutent  d^ni-once  d'huile  d'aff^ic^ 
«ne  once  d'huile  de  lin ,  8c  qu^^e  onces  d^eaiMlô*iKe  ;  ils  fonic  encore  bouillii'  tou- 
tesres  drogues  enfemble  ju^u'iconCftanc^  d'onguent,  dont  ilsibnt.ttile:^iiq4^tî^ 
qu'ils  appliquent  fur  les  mules;-  .  -  .  ;    ^      .    .  • 

NERF-FER.U^^w//ou  bUffé.  C'e^uand  le  chevala  la  jambe  roide  S: 
qu'il  ne  peut  s^appuyer  defTus:  il  y  a  que^nfoisf  ^  l'enftnre;  nuds  on  efl  fur' 
que  le  nerf  eft  foulé  quand  en^  paHant  la^iiain  depuis  le  bas  jufqu'au  bout  le  long 
du  canon,  on  y  trouve  quelque  tumeur,  ou  quele  icheval  y  fent  delà  douleur. 

Rsmédes.  On  frotte  ht  partièfoulée  irhutle  dfclive'j  fie  xmi  Mprocfipe  tout  contre^ 
une  pelle  rouge  pour  la  mieux  feûre  pénétrer.  Ce  remède  fùffit  pour  diffiper  l'en- 
flure, quand  lecoiqgid'oti  elle  provient,  ou  lafoiifare,  font  réc'cns.  SiFendroitcft 
meurtri ,  il  faut  y  appliquer  ce  qui  fuit.*  *  .  '    ' 

On  prend  quatre  onces  de  femence  de  lîn  pulvérifSe  j  miel  &  térébenthine,  de 
ehacune  pareille  dofe  ;  on  fait  bouillir  le  tout  dans  une  pinte  de  gros  vin ,  jufqu^ 
ce  qu'il  ^it  réduit  en  onguent,  qu'on  applique  fur  le  mal  au  lieu  de  cataplafme, 
avec  des  étoupes^  &«on  bande  bien  letout  afiude  ^le  tenir  en  état.  OnlaiflTe  ainii 
cet  appareil  pendant  deux  jours  fans  y  toucher;  enfuite  on  le  levé  pour  yxeme^ 
tre  de  la  drogue ,  fc  on  continue  ainfi  jufqix'a  quatre  fois. 

Si  la  partie  blefTée  étoit  entamée ,  on  mettroit  de  la  poudre  de  tutie  &  de  la 
chaux  amortie  fur  la  plaie  :  ou  bien  on  la  frotteroit  de  réfine  mêlée  avec  huile  rcH 
fat ,  le  tout  fondu  enfemble;  8c  pour  empêcher  que  la  plaie  ne  vienne,  à  fuppura- 
tion,  on  fefervira  de  bol  d'arménie,  fang  de  dragon  de  terre  figilléé ,  de  chacun 
ime  livre  >  farine  de  froment;  deux  livres,  maftic  &  encens ,  quatre  onces ,  le  toUt 
incorporé  enfemble ,  cuit  &  réduit  en  onguent ,  qtfon  appliquera  "fur  la  pbûe.  -  ' 

Autre.  Erenez  farine  de  frbmeht  &  fuc  de  feuiUes  de  jufquianie;  faicc^eii^une:: 
efpéce  de  bouillie,  &  en  mettez  fur  laplaie.         *  -  '     . 

S'il  arrive  que  lableflure  foit  venue  à  fuppuration^  il  faut  comn»ncër  pa^  àrrê — 
ter  l'humeur  qui  la  caufe  ;  &  pour  cela  on  frotte  la  plaie  d'huile  d'euphorbe,*ou  bien 
on  fe  fert  feulement  de  ^rébenthine  ou  de  foufre  crud  pulvérifé ,  ou  encore  d'eau  > 
mêlée  de  fel,  âc  bouillie  avec  un  peu  d'aloçs^ 

Commele  nerf  peut  être  féru  ea*pattie  &  en  travers  y  il  faut  pour  lors  tirer  du  f 
•fang  mi  cheval  pour  divertir  Phumeurç,  'Se  enfuitémettre  dèfliis  térébenthine  , mitl* 
naikt  &  lait^  de  ciiacttA:^;ak.dofe 
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Si  fe  nerf  eii  pi«iuÉ ,  il  hn%  ouvrir  la  pi  aie ,  afia  que  la  matière  qpi  sV  fi>iili4ra  ^ 
ft'y  féjcttfjT^  fS^int^quAnd  U^feraruffifamaie^t  A>rU,  cm  frottera  la  plaie  d'huib 
4e  bureau ,  mêlée  &  bouillie  dans  de  l'huile  d'oiire  ;  ou  bien  on  Te  j^nrira  d'buile 
gh  iMber^o^ ,  ou  de  farine  de  lentilles  bouillie  dans  du  vin  cuiti 

Si  la  plaieeft  doulpif  reu/fe,  on  U  Jr(Me  d'huile  de  térébenthine,  mêlée  avee  haûle 
rbÛLt'QuiiMikde  ver^  0«  peut»  apr^  i|m'oo  a  incift  la  pifyâirà ,  y  aiottrt  de 
l'huile  ^  neix  iottiecbwde. 

Il  y  m  a  iiui ,  att&-(6t  qu'ils  fe  &A(  a^crçua  qn'ua  dieval  etl  p^^ 
jut  oerf ,  ftotteot  r^d«3it  i  main  /éçhe  ;  eoTuite  frnt  ùùguu  le  oieval  du  côté 
^  eft  le  mal;  tprè^  quoi  ik  y  appliquent  ce  qui  fuit 

:  ,  EmmUUwreu  m  prenneot  poix  noire  »  réfi^  »  poix  de  Bourgogne ,  fe  oiiel  com^ 
«Mm  »  deoM^tivre  de  ehaic^un  ;  il^  y  mêlent  de  l'âlthea ,  huile  de  laurier  te  pqpu* 
ieum»  de  chacun  <|^aitre;  on^i^s^  $  deux  pintes  de  âurines  de  fives  ;  roTe^  Se  cama- 
*A^^  fb  ehacun^Mne  poigiiée  ;  aUi«  de  roche  >  9ç  noix  de  galk ,  de  diacun  deux 
onces  ;  quatre  onces  de.iàe^  de  dragp» ,  uae  livre,  de  farine  de  feigle ,  de  huit 
livrea  4e  vm  rouge  Mis  puTvérUènt  toutes  ces  drogues.,  &  \£%  délayent  dans  le 
vin^  avec  Iq^fivines ,  conune  pour  en  faire  une  bouilue,  qu'ils  font  cuire  ;  &  lorC* 
qièl^  en  fCcquis  la  eonfiO^tnee ,  ils  la  prenrienc  toute  chaude ,  Fétendent  fur 
^es  étom^  »  &  rBiq>Uqiienl  fiir  la  plaie.  Au  Surplus ,  voyez  Entorfe. 
'  -ONÙhE  oti  etu  éik  une  excroiflàn^e  qui  couvrç  une  partie  de  la  pntneUe. 
^  ftiut  eokver /Cet  cmgle  avec  une  âne  aiguille  d'ivoire  ,  &  le  couper  avec 
des  clfeaux  ;  enfuite  on  lave  l'œil  quatre  ou  cûiq  fois  par  jour  a^vec  de  l'eajii 
^sdehe»  ^^ 

Ou  iim  9  .«n  réduit  en  pendre  uSbard  verd ,  avec  de  la  poudre  d'arfènic^  te 
^n  l'applique  fur  le  mal.  Au  iurplus,  voyes  ÇatarêSc  te  Ytux. 

OSSELETS.  Vpvez  ^MfYV. 
^    PAjSS£CAMPAONE.V.oyezrdy»^^c'eftlamêaiech4»re. 
-    FEIGNES.  CeÛ;  unmal.qui  croit  fiir  le  paturon  des  chevaux,  te  qui  ré^ne 
:i|ud^uefois.  jui!qu'au  boulc^*  c^  ime  certaine  gri^teUe  £iiin^pu&iqtii  £ût  tomber 
ou  hérifTcr  le  poil  des  endroits  où  elle  naît. 

RmudfS*  Prenez  de  la  chaux  vive  &  du  jotiiel,  de  chacun  quatre  onces;,  mê- 
iez-les ,  &  les  «ectez  dans  un  pot  de  terre  neuf;  couyrez-le  &  le  lutez ,  c'eft-i- 
^e ,  enduifez-le  de  terre  grafle  ;  (  il  faut  qu'il  y  ait  un  petit  trou  au-deflus  du 
.couvercle;  )  faites  cuire,  le  tout  jufqu'à^ce  qu'il  £cttt  durci  ^téduit  en  poudre  « 
^dfrot^pZ'en  les  peignes. 

La  poudre  de  tabac ,  ou  Fefprtt  ile  vitriol ,  guérifl^t  auflî  les  peignes. 
"^  uitUrû*  Qn  prend  demi^ivre  de  mercure ,  une  once  d'ellébore  noir ,  autant  d^eu« 
pboi^,  quatrei)nces  de  ftaphis^aigre,un  quart  d'once  de  c^ntharides,  deux  onces 
de  vitriolverd ,  une  once  de  fel  de  nitre,  deux  livres  de  fàin-doux ,  &  on  pulvérife 
'ftcnites  œs  drogues ,  qu'on  mêle  dans  la  graiiTe  ;  ensuite  on  les  fait  cuire  d  con* 
-.iiâance  d'onguent,  on  en  applique  fur  le  mal;  &  pour  l'y  mieux  faire  pénétrer, 
on  £tttii}QU^  tme  pelle,  qu'on  approche  de  l'onguent. 

r    jAmnt  quç  xle  l'appliquer  jGiir  les  peignes ,  il  eft  bonde  fitxcter  le  mal  juTqu'aii 
Tang  I  puis  le  laver  avec  de  l'urine ,  ic  enfuite  y  mettre  l'onguent. 
.    PELOTA  blanche.  Voycè£a>ife. 

PISSER  le  fkng.  Lorfqu'un  cheval  piflele  fàng,  c'en  une  marque  qu'il  a 
les  reins  fort  échauffés:  c'eft  pourquoi  on  1^  i!kigne xPdkird ,&  enfuite  on  Ini 
donne  tous  les.matins  ,  pendasvc  iêpt  ouihuit  jours ,  trois,  cfaqpines  ile  vin  blanc , 
dans  lequel  on  aura.fiùt  infufer  deux  onces  tle  foie  d^antimoine ;  .on  le  rient 
bridé  quatre  heures  avant  }a{>ri£b|:8cautan(apirès^^  laLdoaaeayapt  U  pciièj 
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tm  lavement  compofÎJ  de  deux  pintes  Bt  demie  de  lait  de  vaclic ,  qu'on  fait 
touillir  avec  deux  onces  de/cories  de  foie  d*antîmoine;  pft  P6te  du  feu ^^  on  y* 
mêle  quatre  onces  d'huile  d'olive ,  pour  le  rafraîchir  davantage  :  on  peut ,  outre 
fa  nourriture  ordinaire,  prendre  une  poignée  d'avoine,  trois  onces  de  miel,  9t^ 
autant  d'eau  qu[U  en  faut  au  cheval  pour  boire  ,  8c  mettre  cela  fur  le  feu ,  l'en' 
retirer  au  pieuaBf  bouillon, te  paflfer,  8c  donner  l'eau  à  boire  au  cheval. 

yfl  paroît  avoir les  flancs  laWrës,  ce^fe  connoît  à  Icurtattemcntfféquent,,' 
on  lui  dontiera  le  lavement'  que  voici. 

PreneS:  pariétaire  ,  fhélilot  8c  camomîHe ,  de  chacun  trois  poignées  ;  mettez- 
les  dans  deux  pintes  d'eau  ,  &  les  faites  bouillir  juf^jiPà  réduéHon  de  moitié  ; 
ajoute2-y  demi-ïivi*  dTiuile  d'olive ,  un  quarteron  "de  miel ,  une  choprne  de 
Terjus ,  fc  deut  onces  de  cafle  :  le  tout  étant  fait  à  propos,  vous  le  donnez  tîéde 
auclieval.      '  '  # 

Ouelques-ufl5^,  après  avoir  fait  faïgner  le  cheval,  prennent  une  once  8c  demie 
rfe  thérïaxjcte ,  ou  de  bon  orviétan ,  qu'ils  délayent  dans  une  chopine  de  tin 
Uanc;  ils  font  tiédir  cfe  breuvage ,  &  le  donnent  aînfi  aûtrhevd  ,  en  obfetvanr 
touîottrs  de  le  tenir  bridé  devant  8c  après  la  prîfe.  * 

F'L  AIE.  Onguent  pour  toutes /brus  de  plaies.  Prenez  quatre  onces  de"gomme,'. 
ic  deux  onces  8c  demie  de  réfine  de  pin  ;  faites-les  bouîlfir ,  Se  les  palèz  dan«' 
un  tamis  pncorporez-Ies  avec  douze  onces  de  térébenthine;  mettez-les  fur  le  feuîj 
âjoutez-y  de  l'alocs  pulvérifé ,  de  la  myrrhe ,  demi"<)nce  d'huHè  tte  taume  ,  8c 
autant  de  fang  de  dragon  ,1e  tout  réduit  en  onguent  :.plus  cet-onguent  eftgaràé^ 
meilleur  îleftj  ri  appaife  la  chaleur  Se  le  feu  quîeft  aftixpteies,  8^  les  guérite» 
vingt-quatre  heures  ;  il  en  étanche  le  fang ,  tes  garantit  de  pourriture ,  ralt  fortir* 
les  os  ^  efquîlfcs ,  Se  eft  très^*on  pour  les  enclouôres. 

POIL  tombé.  Lorfqu'on  veut  faire  revenir  à  un  cheval  le*poîl  qur  lui  eftf 
tombé,  fok  pour  caufe  de  bleflure ,  ou  car  maladie ,  îl'faut  prentire  du  miel  blanc  ^ 
du  populeum ,  Se  de  la  poudre  de  coloquinte^  I  cairfè  de^  mouches ,  autant  dé 
fun  comme  de Tautre,  Scies  bien  mêler  enfemble  ;  ehfûite  en  frotter  pendant 
^pjelque  tems ,  trois  ou  quatre  fois  par  jour ,  les  plates  où  le  poil:  manqué. 

POIRE  ATJ  eft  un  mal  qui  naît  ordinairement  furie  bcWtet  ou  au  patu- 
ton  des  chevaux;  il  ycrott  en  forme  de  tête  de  pot%âu,  <foàîl  à  tiré  fbfl  nom ;$ 
vient  quelquefois,  jufqu'auprès  des  fourchettes ,  au  pied  de  derrière;  il  jette  da 
fus  fort  puant,  8c  gagne  la  jambe  înfenfiblcment  :  qua^  ëllceh  eft  infeÛée,,  il 
eft  difficile  à  guérir.  "W 

Rem/des,  On  ^rénd  une  ontè  de  mcf  cure  ou  Vif-argent ,  qu'on  tïiôt  dans  *tr«î|. 
onces  d'eau.forte ,  qu'il  fautiaifler  agir  :  (  elle  confbmmera  tout  ^fe  fttercmne.  î 
Cette  eau  préparée  delà  forte,  guérit  1^  poireaux,  fi  on  les  en  iï'Ot^  "pendant 
trois  ou  quatre  jours. 

Ou hien, prenez delapoudreà canon pilée,  8c  autant  de  foufre pîlà; mêlez^ 
te  enfèmble,  frottez-en  fortement  le  poireau .  ic  le  couvrcfz  de  cette  poudre  j 
enfîate  mettez-y  le  feu  avec  un  ferrouge;  Se  le  feu  ayant hrfiié  le  poireau ,  îrp* 
pUquezdefllis  duHancdie  poireau  yilé  avec  du  vieux-<)îng ,  pour  faire  tohîbaé- 
relcarrc.  Si  après  cela  le  poireau  eft  refté  gros,  fervez-^ouaune  féconde  fois  éi- 
jfeuiéde. 

POTSON.  Qafand  im  cheval  devient  enflé  parîe  corps,  U  qu*en'in8int 
tcms  il  eft  très-dégoùté ,  c'eft  un  figne  qu'il  peut  être  empoifonnè. 

Rjimide.  Donnez-lui  dans  une  pinte  de  vin  blanc,  deux  bftces  d*hoile  de  noix  j^ 
autant  de  thériaque  8c  de  conftélion  d'hyacindie ,  le  tout  mêlé  enfêmble^ 

Ea  POUSSE  eft  une  dfficulté  de  refpirer ,  caufée  Ipar  Pertibarras  dc^  pdu* 
wons,  (Se  fur-tout  par'^obftruélion  de  I^égo^dàipoumou ,  quiTe  -fait  pàff  U  cOfii4 
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duit  des  reins  ^  le  tout  accompagné  d'un  battement  de  flancs  &  de  diIatation-3e 
narines ,  principalement  quand,  le  cheTal  court  ou  nuHtte. 
.  La  pouffe  vient  aux  dievaux ,  quand  avec  beaucoup  de  repos ,  on  leur  donne 
:és!S  nourritures  trop  chaude^,  ou  qu'on  les  fait  boire  tout  échauffés,  ou  bien 
qu'on  les  a  trop  pouflféa:  elle  w  auffi  quelquefois  héréditaire. 

Pour  êtresûpgu'un  cheval  eft  pouf&f,  lorîque  leflanciuibac^  il^utluirerrerle 
.Çofier  près  de  la  ganache ,  &'ie  faire  touflfer  :  fî  le  fbn  de  la  toux  eft  fec  y  elle  ne 
Vaut  rien,  encore  moins  fi  elle  eft  féche  &  fréquente.;  au  lieu  qu^jlji^  a  pi(S 
beauco]^:à  craindre  fi  elle  eft  fuivle  de  quelque. humidité.  Un.cheval  qui  péte  en 
'  toufiant  9  eft  prefque  touj<^s  pouffif ,  Se  cette  pouflè  pafle  pour  la,plus  difiîcile;à 
guérir.  La  pou0e  que  les  chevaux  ont  de  naifiance ,  &c  celle  qu'on-  laifle  vieillir 
par  négligence  y  fontincurables.  Les  chevaux  pouffifs  qui  prennent  vent  par  le 
fondement ,  ne  peuvent  pas  non  plus  être  guéris:  aiiâî  c^eft  des  àtttres  pouITes 
^u'il  s%git  ici* 

T^tmédes.  Prenez  une  once  d'agaric,  autant  d'aloës  pùlvérifé ,  une  dragme  de 
l^pammonée  en  poudre ,  une  livre  de  beurre  frais  &  autant  de  miel  jincorporez le 
tout ,  ic  iaites*en  des  piltiles  grofles  comme  des  noix ,  que  vous  donnerez  le  ma- 
tin au  cheval  dans  une.chopine  de  vitï  :  vous  le  tiendrez  bridé  deux  heures  avant 
la  prife ,  &  deux  heures  après  :..ce  jour^là  vousne  lui  donnerez  point  d'avoine ,  & 
vous  ne  lui  ferez  boireque  de  l'eau  blanchie, avec  delafârlnedefeigle:  les  autres 
jpurs  vous  le  ferez, tri^yailler,  Se  lui  donnerez  de  l'avoine  un  peu  mouillée,  trois 
picotins 'pàr Jour  de  fon  de  froment  mouillé  comme  du  mortier ,  de  la  gei4>ée  le 
jpur ,  &  du  foin  la  nuit  :  au  bout  d'un  mois^  le  cheval  aura  le  ventre  frais  comme 
un  poulain. 

Autre  remède.  Prenez  deux  onces  de  muTcade,  autant  de  fafran,  demi  -  once 
-4e  gingembre ,  un  quart  d'onçe  de  cannelle  ;  pilez  tout  cela  avec  un  peu  de  ré- 
glife  ;  aioutez-y  une  chopinede  vin  blanc  &  un  quarteron  de  miel;  mêlez  le  tout^ 
,<oulez-le^  &  le  donnez  à  boire  au  cheval. 

r  Autre  numiere  de  guérir  la  pouffe.  Pendant  huit  jours ,  donnez  peu  de  nourritu* 
,  fe  au  cheval ,  &  ne  fe  nourriflêz  que  de  fon  mouillé,  eau  blanchie  avec  farine  de 
feigle  y  avoine.  ii^uillée,paiHe  de  froment  &  foin  hmnèâé.:  le  neuvième  jour  au 
çatin^  ^patre heures  après  qu'il  a  été  bridé,  purgez-le  avec  des  pilules  faites 
d'uae.mixtioa  d'agaric ,  réglifle ,  aloës,  ariftoloche  ronde  ,  fené  &  coloquinte^ 
^e  chacun  une  once,ic$Dginonée  une  dragme ,  Enula  campana  demi-once,  miel  & 
lard ,  de  chacun  une  1m^  tout  cela  bien  pilé  &  incorporé ,  &  une  chopine  de 
yîn  après4a,pcife;  -vous  continuerez  à  faire  faire  diète  au  cheval  ;  &  fi  ces  pilules 
pe  |!ont  pas  guéri ,  vous  liii  donnerez  le  remède  iuiyant. 
^.  Qviisuid  lp& herbes  font  dans  tquiteleur  force,  faites  cuire  dans  un  chaudron i^ui 
tienne  un  feau ,  des  mauves ,  bouillon  liane ,  pas  d'âne ,  fbmnùtés  xle  genêt  de 
l'imnée,  chicorée  iàuvage  &  hyflbpe,  trois  poignées  de  chacun  hachées  menu  : 
quâtid  elles  feront  cuites  &  ôtées  du  feu,  mettez-y  un  quarteron  de  fuc  de  ré- 
jgjiifie,  dix  poignées  de  fleurs  de  genêt,  deux  livres  de  miel,  &  autant  de  fbufre^ 
oue  vous  aui'ez  fait  fondre  dans  une  cuilUer  de  fer  ;  faites  avaler  le  matin  un  quart 
de  ce-breuvage  au  cheval  avec  la  corne ,  deux  heiu'es  apisès  qu'il  a  été  bridé  ;  en- 
luîte  promenez-le  une  demi-heure  au  pas  ;  au  bout  de  ce  tems ,  faitibs-lui  pre^r^ 
|M\  autre  quart  du  breuvage ,  &  promenez-le  de  nouveau  co^ome  après  k  première 
potion  :  le  iendem^n  faites-lui  avaler  l'autre  moitié  à  deux  fois,  &, le  promenez  * 
comme  le.premier  jour  j  laiflez-le  repofer  le  troifiéme  jour  :  le  quatrième  jour  re- 
éomméncez  comme  le  premier  votre  breuvage,  &  continuez  jufqu'au  huitième 
jpiu-  que  le  cheval  aura,pris  trois  breuvages.  Vous  ne  lui  donnerez  pendant  ce 
tçms  »  ni  Avoî^e  |,ni  fbin^mais  feulement  du  foA.3c  de  la  paille  dejronveat.  x 
'    '  ^  '  *  "  *     '  Autre 
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jtuire  remède  des  plus  ai/es  &  des  meilleurs  pour  guérir  7a  pouffe.  Mettez  une 
douzaine  d'œufs  frais  dans  du  fort  vinaigre ,  qui  furpaflera  les  œufs  d'un  doigt  : 
tenez  votre  cheval  bridé  toute  la  nuit  ;  &  quand  la  coque  des  œufs  fera  amollie  à 
force  de  tremper,  faites-les  avaler  tous  &  tout  entiers  au  cheval ,  les  uns  après- 
les  autres ,  avec  un  peu  de  vinaigre  ;  enforte  qu'il  ait  jpris ,  s'il  fe  peut ,  tout  le  vi- 
naigre avec  les  œuft  :  couvrez-le  bien  ;  promenez-le  au  pas  pendant  deux  heures  ; 
cnfuite  donnezr-lui  du  ion  mouillé ,  Bc  point  d'avoine  ni  de  foin  :  réitérez  ce  re- 
mède s'il  le  faut.  I 

^uire  remède.  Prenez  dçs  .lingots  d'acier  d'Efpagne;  faites-les  rougir  dans  un 
|>ot  de  terre  neuf,  à  la  forge  d'un  Maréchal  ;  eniuite  appliquez  des  longs  bâtons 
ce^ufre  contre  ces  lingots  rougis ,  ils  feront  fondre  l'acier  comme  du  beurre  : 
remettez  le  tout  dafis  la  forge  du  Maréchal ,  pour  que  l'acier.  &:  le  foufre  achè- 
vent de  fe  fondre  dans  le  pot  de  terre  :  après  pilez  le  tout  dans  un  mortier ,  8c 
paflèz-le  au  tamis  ;  vous  en  aurez  une  poudre  d'acier  que  vpus  confèrverez  dans 
une  petite  boëte,  vous  en  mettrez  trois  pincées  dans  l'avoine  du  cheval  pouffif  ; 
&  à  chaque  ordinaire  vous  mouillerez  l'avoine,  afin  que  la  poudre  s'y  attache  ^ 
&  vous  continuerez  pendant  un  mois  :  il  guérira,  pourvu  qu'il  ne  retourne  plus- . 
au  foin. 

Les  Maquignons  font  prendre  du  verre  d'antimoine  pour  la  poufle ,  après  l'a-, 
▼oir  réduit  en  poudre  fubtile.  La  dofe  eft  d'une  demi-once  dans  du  fon. 

QUEUE.  Pour  rendre  la  queue  d'xm  cheval  belle  &  longue  quand  elle  eft 
dégarnie,  on  prend  une  chopine  de fang  de  cochon,  on  jette  dedans  une  once 
d'alun  en  poudre,  dèmi-livte  de  miel ,  Se  deux  poignées  de  crotes  de  chèvre  frai-, 
ches  ;  on  mêle  bien  le  tout ,  8c  on  le  fait  bouillir  ;  enfuite  on  en  frotte  la  queue. 

jiutre  manière,  Lorfqu'on  s'apperçoit  qu'une  queue  fe  dégarnit ,  à  caufe  des 
cirons  qui  rongent  la  racine  des  crins ,  on  incorpore  bien  dans  du  fain-douK ,  une  ^ 
once  de  vif-argent,  amortie  dans  une  once  de  térébenthine,  &  on  en  frotte  la 
racine  de%crins. 

Ces  deux  manières  peuvent  auffi  fcrvl^  pour  les  crins  de.  l'encolure. 

Quand  on  veut  qu'un  cheval  ait  toujours  les  crins  beaux,  on  doit  tous 
les  jours  les  bien  laver,  &  nettoyer  de  toute  la  crafle,  qui  s'amaflfe  fur-tout 
vers  la  racine.  U  faut  auffi  tous  les  mois,  en  couper  les  bouts,  afin  de  les 
Êdrfe  croître  j  &  pour  qu'ils  aient  plus  de  nourriture ,  on  doit  arracher  les  gros 
crins  courts.  * 

Comment  on  coupe  la  queue  aux  chevaux.  On  prend  une  bûche ,  on  la  met  de^ 
lïout ,  on  pofe  la  queue  defliis  ,  8c  le  tranchant  d'un  couperet  par-deflus  cetw 
queue  :  on  tient  le  couperet  un  peu  de  biais ,  pour  ifU'elle  foit  coupée  en  flûte. 
Se  après  on  frappe  de  toute  fa  force  avec  un  marteau.  <^and  la  queue  eft  cou- 
pée ,  on  la  laifTe  faignSt  pendant  quelque  tems  ;  enfuife  on  en  brûle  le  bout 
avec  le  brûle-queue ,  Se  on  met  defTus  de  la  poix  noire ,  qu'on  fait  fondre  en 
pofànt  une  féconde  fois  le  même  fer,  qui  eftfncore  un  peu  chaud,  fur  la  queue^ 
On  doit  baffiner  deux  fois  par  jour ,  pendant  quelque  tems,  la  queue  du  cheval  ' 
avec  de  l'eau-de-vie ,  &  empêcher  qu'il  nel'écorche  contre  quelque  chofe.  Si  cela 
arrive  ,  on  prendra  de  l'eau-de-vie,  &  de  l'efprit  de  térébentMfce,  qu'on  mêlera 
bien  enfêmble ,  &  on  en  frottera  la  queue.  Pour  faire  cette  opération ,  il  faut 
cfaoifir  une  faifon  tempérée ,  parce  que  le  froid  Bc  le  chaud  y  font  contraires, 
.  QUEUES-DE-RATS.  Voyezyfrr^/^x. 

RAGE.  On  connoît  qu'un  cheval  eft  enragé ,  lorfqu'il  rompt  fon  râtelier  ; 
fa  mangeoire  &  tout  ce  qu'il  rencontre  ;  qu'il  écume  des  narrines ,  8c  qu'il  a  les 
yeux  de  travers  &  étincelans.  On  ne  doit  point  en  approchtr  qu'avec  grande  pré- 
i^aution.  ,  ^ 

Tomel.  •  Ff 
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RenufJes.  Quand  la  mer  n^eft  point  à  portée  pour  y  baigner  le  cheval ,  ùf^ 
prend  de  la  rhue  ou  de  Tabfinthe ,  alun  ,  marguerites  fauvages  Se  gros  fel ,  de 
chacun  une  demi-poignée  ;  on  met  tremper  le  tout  dans  une  pinte  de  vin  blanc 
Tefpace  de  vingt-quatre  heures  ;  enfuite  onj)afiè  la  liqueur ,  &  on  la  fait  avaler 
au  cheval.  S^il  y  a  entamure,  on  mettra  deflus  dm  ces  mêmes  herbes  pilées  dans 
un  mortier. 

Ou  bien,  prenez  quatre  écailles  d'huitres ,  faites-les  calciner  fur  des  charbons 
I  ardens^  pulvérifez.4es  ^  &  les  faites  prendre  au  cheval  dans  de  bonne  huile 
d'olives. 

Vous  trouverez  encore  d'autres  remèdes  contre  la  rage^  ci-aprèrau  Chapitre 
des  Bétesà  corne.  # 

RAIE  dans  FœiL  Prenez  des  os  deâéchés  &  du  tartre  de  fel  gemme; 
autant  de  l'un  que  de  Fautre;  pulvérifez-les  ;  enfuite  avec*  un  tuyau  de  plu-« 
n^ ,  foufflez  cette  poudre  dans  l'ceil  du  cheval ,  trois^  fois  par  jour  ^  parlant  trois 
jours.  . 

.  R  ALEMENT.  Bjtméde.  Prenez  guimauve,  femence  de  lin ,  rhue ,  aluine; 
&  feuilles  de  lierre  terreftre,  ck  chacune  une  po^ée;  faites -les  bouillir 
dans  de  l'eau  de  fontaine,  &  étuvezi-en  la  gorge  du  cheval  cinq  ou  (ix  fois  par 
jour.  ^ 

RÉTENTION  d'urine.  On  commence  par  donner  mit  lavement  au  che- 
val malade  :  pour  cela^,  prenez  mauve ,  guimauve,  pariétaire ,  violette  ,  &  chi- 
corée fauvage ,  de  chacune  une  poignée;  faites-en  une  décoâion  dans  trois  cho- 
pines  d^eau  ;  enfuite  faites-y  diflToudre  deux  onces  d'eiprit  de  térébenthine  ,fix  gros 
de  fel  végétal ,  &  fix  onces  d'eau  dé  raves  :  ce  lavement  étant  fait  &:  tiédi,  vous  le 
ferez  prendre  au  cheval. 

Quaad  il  l'aura  rendu  ,  mettez,  deux  onces  de  falpêtre  dans  une  chopîne 
de  vin  blanc  ;  faites  prendre  ce  breuvage  au  cheval ,  promenez  -  le ,  &  il 
urinera.  • 

Antre  remède^  On  prend  trois  oncc^  de  colophane- en  poudre,  qu'on  met 
dans  une  livre  de  vin  blaiic;  &  après  avoir  bien  agité  la  liqueur ,  on  la  fait 
prendre  au  cheval. 

Ou  bien ,  pilez  trois  têtes  d'ail  avec  leur  peau ,  mêlez-y  de  l'huile  d'olives  ou 
4e  bon  vinaigre ,  &  battez-les  jufqu'à  ce  qu'ils  faflent  une  confiftance  d'onguent, 
'  «dont  vous  frotterez  la  verge  &  les  génitoires  du  cheval  :  cet  onguent  eft  fort  diu- 
^tique. 

•  Lorfqu'on  voit  qu'un  cheval  fê  force  &  ie  met  en  devoir  de  piflfer ,  &  qu'il  n'en 
peut  venir  à  bout,  il  faut  auli-tôt  le  mener  dans  une  étable  à  brd>is ,  il  piflcra  ût- 
continent,  ou  bien  il  {mt  lui  frotter  le  dedans  du  fourreau,  &  les  tefticules  ave« 
fcuile  ài'hypericuoi  :  cr  rSfiéde  eft  fpécifique.  » 

.  RHUME.  Voyez  Morfondenum. 

ROU VIEUX  eft  un  nom  qu^on  a  donné  à  la  gale  des  chevaux,  quand 
elle  eft  plus  invétérée.  Ainlî  voyez  ce  qui  eft  dit  ci-devant  au  mot  6a2e. 

SALI-ERES.  On  remplit  les  fàlîeres  des  chevaux ,  en  prenant  delavefce 
&  de  l'orge  njoÉdé,  qu'on  pile  bien,  &  qu'on  fait  cuire  jufqu'à  confiance 
de  bouillie  dans  de  l'eau-rofè ,  &  en  en  rempliflant  enfuite  tous  les  jours , 
pendant  un  mois,  les  falieres  des  chevaux,  avec  un  bandeau  feit  exprès  par- 
defTus.  '  . 

SANG.  Pour  arrêter  lé  fang  des  plaies ,  prenez  tjuatre  onces  d'alun ,  autant 
de  vitriol  rcwaain  Se  d'écorce  de  grenade  féche  ;•  pilez  &  mêlezbien  le  tout  enfeia* 
We ,  enfuite  mettez-e»  fur  les  plaies. 
Pour  arrêtigr  le  fang  des  nafeaux ,  voyez  Hc'morrfiagie^ 
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'  S  C  OR  B  U  T.  Voyez  à  la  fin  duChapitrc  des  Bêtes  à  corne. 

S  E I M  E  eft  une  fente  au  pied  du  cheval.  On  compte  de  deux  fortes  de  feimcs, 
X^Jimplt  8c  la  quarte.  La  première  vient  fur  le  milieu  du  fabot ,  &  tient  à  la  cou-      ^ 
ronne;  Tautre  croît  à  côté  du  pied,  JcfaitTouvent  quartier  neuf.  Les. feimés 
font  douloureufes  :  la  fimple^i  coutume  de  iàigner ,  lorlque  les  chevaux  travail 
lent  ;  mais  la  quarte  ne  faigne  point. 

Les  fèimes  îe  manifdlent  ordihairement  par  une  chair  meurtrie  qu'en  voit  en- 
tre le  petit-pied  &  la  corne:  elles  incommodent  beaucoup  les  chevaux ^  6c  les 
font  boiter.  '     r  ■ 

Remède.  Les  leimes  fe  traitent  comme  ^atteinte  encornée:  c'eft  pourquoi  voyet 
au  mot  Atteinte.  Nous  ajouterons  feulement  qu'il  faut  que  le  cheval  atteint  de 
feime  j  ait  du  repos  jufqu'à  ce  que  la  corne  foit  raffermie  >  Se  que  la  couronne 
.paroifle  {aine* 

Pour  bien  panfèr  une  feime ,  il  faut  d'abord  en  bien  nettoyer  les  ordures ,  ^  la 
laver  avec  du  vinaigre  où  l'on  aura  fait  bouillir  de  l'écorce  de  grenade  y  des  rofea 
féches  Se  de  la  noix  de  galle  ;  enfîiite  on  met  fur  la  plaie ,  de  la  noix  9e  galle  pul^- 
vérifée ,  des  balauftes  ou  fleurs  de  grenadier  &  de  la  rhue ,  pour  deflTécher  1^  mau*^ 
vaifes  humeurs  qui  y  tombent.  Cinq  jour&  après  qu'on  l'a  traitée  ainfi,  &  jque  la 
corne  eft  raffermie  &  la  ieime  defféchée ,  on  emplit  le  creux  du  pied  avec  racines 
d'althea,  pilées  &  cuites  dans  du  fain-doux  :  il  faut  panfer  le  cheval  deux  fois 
,par  jour.  ^ 

SOL  AND  RES,  ou  Soulandres, {ont  des  crevafles  ou  gales  qui  viennent  au 
pli  du  jarret.  Voyez  Malandre^. 

SURDENTS  font  des  pointes  dé  dents  qui  furpaflènt  les  autres,  Se  vont 
à  côté.  Quand  le  cheval  mange  ^  ces  pointes  lui  pincent  la  lèvre ,  &  la  douleur  le 
déboute. 

.  Le  rem^e  le  plus  fur  éft  de  lui  faire  ronger  une  grofle  lime  de  chaque  côté 
des  dents ,  cela  ronçra  les  furdents  y  fans  courir  rifque  de  lui  ébranler  les  autres 
nleiits.  Le  jour  qu'on  ôte  les  furdents  à  un  cheval  »  on  ne  lui  donne  point  d'avoine  ^ 
mais  feulement  du  fbn  mouillé. 

S  U  R  O  S  eft  un  calus  ou  dureté  fans  douleur ,  qui  vient  fur  l'os  de  la  jambe 
qu'on  nomme  le  tanon ,  qui  eft  au-de(Ibus  du  genou.  Ce  mal  arrive  aux  chevaux 
par  accident ,  l<Mrfqu'ils  fe  heurtent  les  pieds  contre  1^  jambes  y  of  qu'ils  fe  co^ 

Înent  les  jambes  contre  quelques  barrières  ;  ce  qui  occafionne  une  meurtrifltire  i,  ^ 

\  jambe ,  qui  fe  change  enfuite  en  calus  :  lorfque  le  cheval  travaille ,  cela  aug-» 
mente  de  forme  le  furos.  On  connoit  ce  mal  par  une  grofleur  qu'il  a  y  comme  une 
petite  noix  y  au-dedans  de  la  jmnbe  y  mais  rarement  en  dehors.  Quelqu^ois  aui& 
le  furos  eft  double  y  l'un  en  dedans  du  canon  y  &  l'autre  en  dehors  :  on  le  nomme 
alors  le  Cheville.  Quand  il  y  en  a  deux  du  même  côté  y  au-deffus  l'un  de  l'autre,  on 
l'appelle  Fufée  :  il  eft  dangereux. 

Pour  les  guérir ,  vous  raferez  le  poil  où  eft  le  furos ,  &  le  fourbirez  avec  un  bâ- 
ton plat  par  un  côté  y  afin  de  le  ramollir;  enfuite  vous  le  percerez  délicatement 
avec  une  lancette ,  &  y  ferez  une  douzaine  de  petits  troua ,  feulement  fur  la  grof?- 
feur  du  furos. 

Onguent  pour  oter  un  Suroé.  Prenez  trois  onces  de  vif-argent ,  que  vous  mettrez 
dans  un  mortier  de  fonte ,  &  y  mêlerez  deux  onces  d'huile  de  laurier ,  pour  biôo 
«uaiortir  le  vif-argent ,  en  remuant  fans  difcontinuer  :  quand  il  fera  fi  bi«n  incor- 
poré avec  l'huile,  qu'on  n'apperçoive  pas  un  feul  grain  de  vif-argent ,  mettez 
parmi  la  compofition  euphorbe  de  cantharides  en  poudre ,  de  chacun  deux  gros  ; 
mêlez  bien  le  tout ,  &  mettez-en  fur  le  furos  ,  enforte  qu'il  ne  coule  pas  plus  bas  ^ 
wec  de  la  filaftepar-dâdus^Sc  unebandedetoîk  q^u'il  faut  coudre  fur  le  tout; 

Ffij. 
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vou$  k  laifferez  vingt-quatre  heures  i  enfuîte  vous  ôterez  Templâtre ,  &  lavcrer 
tous  les  jours  Pendroit  avec  du  vin  chaud  :  Tefcarre  tombée ,  menez  le  cheval  à 
Feau  deux  fois  le  jour  ;  &  étant  fec ,  au  retour  de  Peau  baffinez  la  plaie  avec  de 
Peau-de-vie  ;  il  y  paroilra  très-peu,  &  le  poil  couvrira  la  cicatrice.  Pendant  tout 
*  ce  tems ,  il  faut  empêcher  le  cheval  d*y  porter  la  dAit ,  car  il  envenimeroit  le  mdt. 

T  A I E  fur  rœU.  Voyez  Feux. 

TEIGNE  eft  une  pourriture  qui  vient  à  la  fourchette  des  pieds  des  ch^ 
vaux  :  elle  èft  caufée  par  un  fang  corrompu ,  qui  confomme  la  fourchette.  Les  tet- 
gnes  font  fort  puantes ,  caufent  une  démangeaifon  extraordinaire ,  &  font  prefque 
toujours  boiter  les  chevaux ,  fur-tôut  quand  ils  font  nouvellemefat  ferrés. 

On  connoit  le  mal  en  levant  le  pied,  &  on  y  voit  toute  la  fourchette  rongée,' 
qui  fent  le  fromage  pourri. 

Pour  y  remédier,  il  faut  parer  le  pied  du  cneval,  particulièrement  la  four- 
chiite,  &  ôter  toute  ta  corne  entamée;  enfuite  la  laver  avec  de  bon  vinaigre,  la 
bien  nettoyer,  8c  le  lendemain  fe  fervir  de  cet  onguent. 

Mettez  dans  un  pot ,  une  livre  de  miel ,  verd-de-gris ,  vitriol  &  noix  de  galle ,' 
de  chacun  deux  onces  ;  faites  bien  piler  &  tamifer  le  verd-de-gris ,  8c  les  galles ,  le 
vitriol  concaflfé  groffiérement  ;  mettez  le  tout  avec  le  miel ,  &  le  faites  cuire  à  petit 
feu  ,  remuant  toujours  :  quand  l'onguent  fe  liera ,  6tez-le  du  feu» 

Sur  la  fourchette  bien  parée ,  nettoyée  avec  du  vinaigre  tiède ,  &  enfuite  fichée  ; 
il  faut  appliquer  à  froid  de  cet  onguent ,  de  la  filafle  par-de(i^s ,  &  tenir  tout 
Pappareil  avec  des  éclifTes  :  le  lendemain ,  fans  laver  la  fourchette  pourrie ,  oa 
doit  Pefluyer  avec  de  la  filafle ,  êc  y  mettre  de  nouveau  de  Fonguent  :  à  la  fécon- 
de ,^u  tout  au  moins  à  la  troifiéme  application ,  le  cheval  fera  guéri<;  &  quancT 
la  teigne  parottra  tant  foit  peu,  on  y  mettra  de  cet  onguent,  &  d'abord  elle 
féchera. 

TESTICULES  enflés.  Cette  enflure  vient  de  plufieurs caufes ,  ic  le  remè- 
de ordinaire  efl  de  mener  le  cheval  à  Peau  :  par  fa  froideur  elle  repouffe  Phuroeur 
qui  fe  décharge  dans  les  bourfes,  fVippofé  qu'elles  ne  foientpleines  que  de  vent; 
ou  que  l'enflure  ne  foit  caufée- que  par  une  légère  inflammation.  Si  le  mal  efl  plus 
grand ,  appliquez-y  le  cataplafme  qui  fuit.      •  \ 

Prenez  cire  jaune,  beurre  frais  &  huile  d'olives , Me  chaçi^n  demi-livre,  demi^ 
feptier  de  bon  vinaigre  ;  mêlez  le  tout ,  &  le  faites  cuire  ensemble  jufqu'à  ce  que 
le  vmaigre  foit  a  peu  près  confomme  ;  ô tez-  k'dafeu ,  Se  ajoutez  à  la  compofition 
une  once  de  camphre  en  poudre  ;  mêlez  bien  le  tout ,  &  rappliquez  fur  1  enflure 
des  bourfes;  quatre  heures  après,  remettez-en  de  nouvelle ,  fans  ôter  l'autre,  ni 
renvelort)er,  &  continuez ainfî  plufieurs jours  de  fi(ite.Si  cette  enflure  efl caufée 
par  des  eaux  qui  ne  s'évacuent  point ,  outre  le  remède  ci-deffus-,  quia^té  l'inflam^ 
mation ,  il  faut  fonger  à  châtrer  le  cheval;  Peau  en  fortira  auffi-t&t ,  &  le  cheval- 
iera  hors  de  danger,  pourvu  néanmoins  qu'il  n'y  ait  point  d'ukere  aux  teflicules. 
-   Cette  enflure  vient  aufli  quelquefois  de  contufion  ;  ce  quiïnet  le  cheval  en  dan- 

êer,  fî  on  n'y  remédie  promptement  :  pour  cela,  oa  comm^ce  par  calmer  la  dou- 
mr  de  Penflure  par  quelqu'émoUient ,  tel  que  celui-ci. 

'  Prenez  une  chopine  de  jus  de  choux  verts ,  demi-livre  de  miel ,  autant  de  beurre 
fi^âis ,  un  quarteron  de  favon  noir ,  &  une  livre  de  farine  de  fèves  ;  faites  fondre 
le» beurre  &  leTavon  noir;  mêlez  après  cela  le  tout  enfemble;  battez^le  bien  à 
froid ,  &«en  appliquez  fur  le$  bourfes  du  cheval^  comme  un  cataplafme ,  avec  une 
veflie  de  porc  pàr-<leflus,  8c  un  bandage. 

TESTE.  Maux  de  têu.  Quand  on  s'apperçoit  qu'un  cheval  en  efl  attaqué; 
,ce  qui  fe  connoît  lorfqu'il  tient  fa  tête  baiflée ,  qu'il  a  Pœil  enflammé  &  le  fronC 
chaud,  coibmencez  par  lui  tirer  du  &ng,&  trois  ou  quatre  heures  après  ^einployeai. 
««remède, 
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B  faut  prendre  de  la  fauge  &  de  la  marjolaine ,  de  chacune  une  bonne  poignée  ^ 

une  once  de  gayac,  &  demi-once  d'affa-foetida;  mettre  le  tout  infiiff  r  durant  huit 

€u  dix  heures ,  &  le  donner  le  matin  au  chevsjj  qu'on  tiendra  bridé  trois  heures 

devant  &  après  le  remède.  Sur  k  foir .  il  fera  bon  de  lui  donner  te  lavement  dont 


voici  la  cômpodtion. 


r 


Prenez  mauve ,  guimauve ,  pariétaire ,  &  violette  ,  de  chacune  ime  poignée  y 
faites-les  bouillir  dans  deux  pintes  d*èau,  que  vous  réduirez  à  trois  chopines  ; 
ajoutez-y  trois  onces  de  féné  j  coulez  le  tout ,  enfuite  mêlez-y  une  demi-livre  ^ 
vin  émétique,  &  trois  onces Vi'hiere  &  de  coloquinte;  après,  donnez  ce  lave-^ 
ment  tiède  au  cheval:  voua  continuerez  tes  lavemens  tous  les  foirs  ji?f^u'à  par-* 
faite  guérifon. 

n  arrive  fouvent  que  les  chevaux  attaqués  du  mal  de  tête  ,*  font  dégoûtés.  Com- 
me il  leur  faut  pourtant  de  la  nourriture  pour  les  fbutenir ,  voici  un  armant  qui^ 
leur  fera  recouvrer  l'appétit. 

Armante  Prenez  demi-livre  de  miel  rofat ,  une  livre  de  mie  de  pain  émiê ,  demi- 
once  «lé  mufcadé,  autant  de  poudre  corcfiàle,  &  pareille  dofe  de  cannelle;  pulvé- 
rifez  toutes  ces  drogues,  mêlez-les  dans  du  vinaigre,  &  donnez  le  tout  au  che-- 
vàl  dégoûté  ;  &  pour  lui  faire  avaler,  vous  eafrotterezle  bout  d'un  nerf  de  bœuf  ^ 
que  vous  lui  ferez  mâcher. 

Il  y  ^  encore  d'autres  lavemens  que  celui  dont  on  a  parlé ,  &  dont  on  peut  (e 
fervir  avec  fuccês  pour  le  mal  dévête  des  dievatix.  Par- exemple. 

Faites  une  décoftion  avec  centaurée,  cardamome,  pouliot ,  guimauve ,  ellé- 
bore noire ,  f^iouil  Se  cymin ,  de  chacun  une  poignée;  mélez-y  deux  onces  de 
féné ,  que  vous  laiiïerez  infufer  dane  cette  décoâion  ;gcoulez  le  tout ,  ajoutez-' 
y  un  peu  defel,  d'huile  de  noix,  deux  onces  d'agaric  pulvérifé,  8c  (k  onctm 
de  cafle. 

Pour  décharger  le  cerveau  du  cheval ,  des  vapgurs  fuligîneufes  qui  te  tourment 
tent ,  quelques-uns  lui  diftillent  dans  les  nafeaux ,  de  l'huile  violât,  mêlée  avec; 
huile  de  nénuphar  &  un  peu  de  camphre  ;  ou  bien  ils  fe  fervent  du  fuc  de  concom-^ 
bre  /auvage  3c  de  rhue,  à  pareille  dofe. 

D'autres  lui  foufflent  dans  le  nez  avec  un  tuyaute  plume,  de la^poudre d'elle-* 
bore  ou  de  caftoréum,  ou  bien  dli  tabac  rapé^:  cela  fait  étemuer  le  chevat,  &  lui< 
décharge  le  cerveau. 

TOUX.  Elle  vient  au  cheval  pour  avoir  été  mis  chaud  dans  une  écurîer 
froide ,  ou  bien  quand  il  al>û  de  l'eau  trop  vive ,  ou  pour  avoir  le  poumon  def^  * 
féché  par  ite  trop  violentes  courfes ,  ou  encore  pour  avoir  mangé  du  foin  ,  pou- 
dreux ,  &  pour  avoir  avalé  des  plumes. 

Si  la  toux  eft  récente,  donnez  tous  les  jours  au  cheval  demi-livre  de  miel  dans» 
deux  picotins  de  fon  :  vous  frotterez  le  miel  &  le  fon  fec  dans  vos  deux  mains  ,/ 
afin  qu'ils  fe  mêlent  bien  i  continuez  le  remède  huit  ou  dix  jours,  &  donnez pea- 
de  fbin  au  cheval* 

Ou  bien,  donnez-lui  de  là  fleur  de  foufre  Se  du  fënugrec,  autanir  de  l'un  quer 
de  l'autre,  plein  une  petite  cuiller  à  bouche,  dans  du  fon  mouillé ,  8c  faites-le^ 
travailler  à  l'ordinaire  :  vous  lui  donnerez  à  manger  de  l'avoine  à  midi  8c  au  foir  ^., 
du  fon  le  matin ,  Se  peu  dé  foin.  . 

La rëglifle  pilée ,  la  graine  de  chenevis ,  le  p^-d'âne  haché ,  le  tout  donnédans^ 
Favoine  mouillée ,  guérit  aufli  la  toux. 

Ou  bien  ,  prenez  dès  âeurs ,  ou  du  moins-des  pointes  de  genêt ,  faîtes-le6  bouil— 
lif  environ  une  demi-heure  avec  de  l'eau ,  8c  vous  mettrezde  cette  décoâion  dan»: 
de. l'eau  blanche^  deux  cuillerées  à  chaque  fois  j  le  cheval  guérira  en  peudcu 
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Mais  (î  la  toux  eft  vieille ,  prenez  demi-feptier  d^eau^le-vle ,  qjnurt  onces  <I« 
'fucrejun^nie  de  ra<;ine  èienula  c^zm^a/Zizpiiée, demi-once  de  bonanis aufli  pilé j 
mêlez  bien  le  tout  ^  &  le  lui  faites  prendre  trois  matins  de  fuite.      ^ 

Poudre  pour  gusrir  Us  toux  vieilles  &  nouvelles. Vven^  racines  d'^m^/zx  aimpana:^ 
iOlthea  ,  qui  eft  la  racine  de  guimauve ,  géitiane ,  fbuchet ,  qui  eft  le  cyperus ,  ^ 
galanga ,  de  chacune  de  toutes  ces  ratines  huit  onces  ;  régliile  une  livre ,  &  au- 
tant de  feuilles  de  tamaris  ;  bouillon-blanc  &  chardon-bénit,  de  chacune  quatre 
'  onces  ;  fénugrec  fix  onces ,  &  autant  de  fleur  de  foufre  ;  anis  d'Efpagne ,  &  can*. 
^nelle ,  de  chacun  deux  onces;  faites  fécher  le  tout  à  l'ombre ,  &  le  pilez  en  pou* 
dre  grofle ,  comme  le  tabac  râpé  un  peu  gros  ;  mêlez  bion  le  tout.  Se  le  gardez  dans 
une  phiole  bien  bouchée ,  &  mife  en  lieu  fec. 

La  dofe  eft  plein  une  cuiller  à  bouche ,  mêlée  parmi  le  fon  ou  l'avoine  mouil- 
lée ;  on  en  donne  pendant  plufîeurs  jours  au  cheval  :  il  pourra  y  répugner  au  conn 
mencement  ;  alors  il  faut  lui  en  donner  moins  ;  mais  s'U  y  eft  une  &is  accoutu*. 
.mé ,  il  en  fera  trcs-firiand. 

L'ufage  de  cette  poudre  n'empêche  point  un  cheval  de  travailler:  au  contraire 

elle  en  fait  plus  d'effet.  Au  refte ,  cette  poudre  eft  excellente ,  non-feulement  pour- 

guérir  la  toux,  mais  encore  pour  rafraîchir  les  flancs  aux  chevaux  qui  les  ont  at 

térés ,  &  qui  ont  un  commencement  de  poufle^*  elle  engraiiTe  les. plus  maigres,  & 

^tue  les  vers.  •  -, 

TRANCHÉES.  Les  chevaux  tn  font  attaqués  par  différentes  cau(ès;. 
'les  uns  pour  avoir  mangé  trop  dp  grain,  les  autres  pour  ne  pouvoir  ptfler ,  d'au- 
tres pour  avoir  le  corps  plein  de  vents ,  d'autres  enfin  pour  avoir  des  vers  dans  le 
corps.  Il  y  a  encore  les  tranchées  rouges,  qui  foht  mortelles  à  prefque  tous  les 
>6hevaux. 

On  connolt  que  le  cheval  eft  travaillé  de  tranchées ,  iorfqu'il  fe  débat ,  qu'il 
fe  couche  Se  fe  levé  fans  ceflfe^  Cg  mal  eft  aux  chevaux ,  ce  que  la  colique  eft  au 
jiommes. 

i*".  Quand  c'eft  pour  avoir  mangé  trop  de  grain,  il  faut  d'abord  donner  au  che- 
val un  lavement  ordinaire,  mais  ample ;&  quand  il  l'aura  rendu,  lui  donner 
dans  une  chopine  d'eau-de-viç^  une  once  de  thériaque  délayée  ;  enfuite  le  prome^ 
ner  bien  couverf ,  &  il  guérira.  Si  le  mal  n'eft  pas  paflfé  bientôt ,  il  faut  lui  frotter 
le  ventre  avec  une  baflinoire  pleine  de  braife,  &  continuer  long^tems. 

a''.  Quand  les  tranchées  viennent  de  ce  qu'il  ne  peut  paspifler ,  on  doit  d'abord 
le  faigner  au  cou;  enfuite  lui  tirer  la  verge ,  la  poudrer  de  fel  tout-autour ,  &  la 
lui  laifler  retirer  :  après  lui  frotter  tout  le  fourreau  avec  de  l'huile  d'oli^c;s,dans  la- 
quelle on  aura  mêlé  &  broyé  de  l'ail  crud.  Si  c'eft  une  jument,  il  faut  lui  mettre, 
du  fel  dans  la  nature ,  &  tout-autour,  la  frotter  avec  cette  huile  &  cet  ail  pilé  ; 
enfuite  lui  donner  le  lavement  qui  fuit. 

Fai^  une  bonne  décoction  avec  deux  poignées  de  mauve ,  trois  de  perfil,  &. 
^deux  de  céleri ,  coulez  &  exprimez  bien  fort:  délayez  deux  onces  de  térében- 
thine  avec  deux  jaunes  d'oeufs  :  ù>rès  faites  difloudre  le  tout  dans  la  décoâion  ; 
délayes-y  aufli  un  quarteron  defavon  noir,  &  donnez  le  tout  au  cheval;  enfuite 
faites-lui  ce  breuvage. 

Prenez  quatre  onces  d'huile  de  noix  fort  claire  &  nouvelle ,  autant  de  liiiel  ro- 
fat ,  &  deux  onces  de  térébenthine^  mêlez  le  tout  fur  un  feu  modéré,  &  le  donnez 
au  cheval  ;  enfuite  promenez-le  u»e  heure  au  pas. 

3**.  Pour  ch*afler  les  vents  qui  donnent  les  tranchées  ail  cheval,  il  faut  le  pro- 
mener 8c  l'agiter  :  quand  on  voit  qu'H  a  le  ^orps  enflé  &  tendu,  on  coaunence4 
Je  faigner  fous  la  lang^  fc  aux  flancs;  enfuite  op  lui  dotme  ce  lavement. 
St&ciffi  deux  pintes  de  vin  rouge,  dans  lequel  voij.s  mettrez fixj;roires  ^gUM 
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BsKJiéês  menu,  deux  onces  d'anis ,  quatre  poignées  de  rhue  aufll  coupées  menu  ;. 
ikicesjcuire  le  tout  une  bonne  heure  j  ehfuite  paflezrk,  ajoutez-y  une  demi-livre 
d*lniile  de  rhue ,  &  lé  donnez  tiède  au  cheval.  • 

Quand  il  aura  rendu  Ton  lavement,  on  le  promènera  en  main ,  avec  un  canon  de 
fureau ,  dont  le  trou  fera  gros  conune  le  pouce,  qu'on  lui  mettra  de  manière  qu'il 
foit  hors  du  fondement  oenviron  deux  doigts ,  &  on  l'attachera  de  façon  qu'il  ne  • 
puifle  pas  fe  défaire:  .^la  fait  vuider  au  cheval  quantité  de  vents.  Si  après  tout  : 
cela  il  n'eft  pas  encore  foulage,  on  lui  donnera  le  breuvage  qui  fuit. 

Prenez  bonne  thériaque,  galanga,  fpi^  nardi  teimpératoire ,  de  chacun  une 
Dnce  y  gingembre  demi-once,  anis  deux  gros;  mettez  en  poudre  tout  ce  qui  eft . 
folide ,  &  le  mêlez  avec  une  pinte  de  vht  blanc ,  donnez-le  au  cheval ,  &  le  pro- 
menez une  heure  bien  couvert ,  au  pas. 

4°.  On  connoit  que  les  tranchées  viennent  des  vers,  lorfqtfon  voit  (buvent  de  ' 
ces  infeâes  dans  la  fiente  du  cheval ,  &  ^c  les^  yeuxjui  tournent.  Il  faut  lui  don- 
ner ce  qui  fuit. 

Prçnez  deu»  onces  d'aloës  fin  en  poudre,  une  once  &  demie  de  thériaque,  deut 
dnces  de  cinnabre ,  qur  eft  le  vermillon  des  Peintres  ;  C  le  vermillon  eft  broyé ,  Se 
le  cinnabre  non  ;  )  mêlez  bien  le  tout  avec  la  thériaque,  &  faites-en  quatre  pilules, 
que  vous  roulerez  fur  de  la  poudre  à  vers  pîlée  ;  faites  avaler  le  tout  au  cheval  , 
avec  une  pinte  dé  vin  rouge,  &  le  promenez  une  heure  j  enfuite  préparez-lui  k  ' 
lavement  qui  fuit. 

Prenez  deux  pintes  de  lait  ou  bouillon  de  tripes,  demi-livre  de  miel ,  fix  jau-- 
ftes  d'œufs  &  un%iarteron  de  fucre  ;  mêlez  le  tout  enfemble ,  donnez-le  tiède  au 
cheval ,  trois  heures  après  qu'il  aura  pris  le  breuvage  ci-deflus,  &  le  laiflez  en- 
repos  deux  heures  ;  enfuite  donnez-lui  à  manger  du  fon  mouillé,  de  l'eau  blan-  < 
che  &  du  foin  L  s'il,  ne  veut  point  manger,  hridez4e  ,  &  attachez  à  fa  bride  ce" 
qui  fuit.      • 

Prenez  trois  ou  quatre  goufles  d'ail  pilées,  av«  un  quart  d'once  de  poivre- 
Uanc  en  poudre ,  une  once  de  fel,  &  deux  onces  de  miel  j  mêlez  le  tout,  &  l«  - 
iBettez  dans  im  linge  attaché  i  la  bride ,  afin  que  le  cheval  le  ronge  une  couple 
tfheures.  ^  • 

Ces  remèdes  font  bons  aux  chevaux  qui  ne  peuvent engraifler,  à  caufe des  versr 
qu'As  ont  dans  le  corps  ;  mais  il  eft  à  propos  de  les  y  préparer  quelque  tems  aupa- 
ravant ,  c'eft-à-dire ,  dé  leur  faire  manger  pendant  huit  ou  dix  jours ,  avant  le»  pi- 
làles ,  du  fon  mouillé  avec  une  once  de  fleur  de  foufre ,  tous  les  jours  :  après  cela- 
la  médecine  réuffira  bien,  &  exterminera  tous  les  vers. 

5°.  Quant  aux  tranchées  rouges ,  les  Maréchaux  les  appellent  inAirables;  ce- 
pendant on  les  peut  guérir ,  en  donnant  au  cheval  force  lavemens  rafrtîchiflans  i:- 
le  fang  d'un  jeune  mouton  donné  en  lavement ,  y  fera  des  merveilles ,  &  enfuite 
un  bon  breuvage,  avec  une  pinte  d'eau  cordiale  j  fçavoir,  de  fcorfonere,  de  fcâbieu- 
fe,  de  chardon-bénit  &  de  chicorée  amere,  avec  deux  onces  de  bonne  thériaque, 
lé  tout  délayé  &  donné  au  cheval.  Ou  bien  on  prend  une  dragme  A^eniila  çam-^ 
parut  ^  deux  dragmes  d'ariftoloche  fonde,  une  once  de  thériaque,  &  vingt  ou  - 
frente  grains  de  laudanum,  fuivant  la  force  du  cheval  :  on  met  l^tout  dans  une 
pinte  de  vin  rouge ,  qu'on  fait  chauffer ,  Se  on  lui  fait  avaler  un  peu  chaud.  Il  faut 
avant  ce  remède,  donner  au  cheval  urt  lavement  d'herbe  rafralchiflante.  Souvent 
le  laudanum ,  donné  feul  dans  une  chopine  de  vin ,  appaife  les  douleurs ,  &  guérit 
lé  cheval.  Si  ces  remèdes  ne  le  guèrifTent  pas ,  il  eft  dans  le  dernier  péril. 

VARICES.  Ce  font  des  efpécès  déveines  enflées,  ou  plutôt  des  humeurs  - 
moUes  &  fans  douleur,  qui  viennent  au  jarret  du  cheval:  elles  obéiflent  fous  le  • 
ppuce ,  &  reviennent  auffi-tôr  en  leur  premier  état. .  . 
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C'eft  mal-à-propos  que  quelques  Maréchaux  y  appliquent  le  feu  pour  les  çxir 
Tir;  il  y  a  trop  de  danger,  &  il  vaut  beaucoup  mieux  les  frotter  d*huile  de  lau- 
rier, &  barrer  fa  veine  au-deffus  &  au-de(Ibus  du  jarret.  Voyez  Vejfiff)ns, 

Les  VERS  empêchent  les  chevaux  d'engraifler ,  quelque  bonne  nourritore 
«qu'on  leur  puifle  donner. 

Pour  détruire  ces  infe£tes ,  on  n'a  qu'à  employer  les  remèdes  qui  viennent 
d'être  enféignéfi  au  4not7>4WicAtfV/.    • 

Ou  bien  y  on  mêle  dans  l'avoine  des  chevanx,  une  once  ou  deux  de  fbufre,*& 
on  continue  ainfi  un  peu  A^ms.  Le  fiûn  mouUlé  avec  -de  Feau  où  l'on  aura  dif- 
fous  du,fel  nitre  ou  {alpêtre,  eft  encore  bon  pour  tuer  les  vers,  de  même  que  les 
feuilles  de  pêcher  ou  de  faule  toutes  vertes,  hachées  menu  parmi  l'avoine  ;  &  en- 
core la  fabiné  en  poudre,  au  poids  de  demi-once:  il  faut  que  les  chevaux  en  pren* 
nent  pendant  dix  ou  douze  jours. 

Si  on  met  un  cheval  qui  a  des  vers ,  d^ns  une^table  à  4sioutons ,  fans  autre  li- 
tière ,  &  qu'on  l'y  laifle  cinÇ  ou  fix  jours,  tous  les  vers  qu'il  a  dan^s  le  corps  fortî- 
ront,  pour  peu  que  les  remèdes  y  aident. 

*  La  femence  de  coriandre  Sciarapur^  de  corne  de  cerf  font  merveilleuses  pour 
les  faire  mourir.  On  peut  faire  manger  aux  chevaux  qui  en  ont,  une  once  de  cin- 
nabre  dans  du  fon  mouillé.  Six  dragmes  de  fublimé  doux ,  dans  une  once  de  thé- 
riaque  ou  d'orviétan  réduits  en  pilules,  font  auffi  Jnourir  \<t^  vers. 

Ou  bien ,  prenez  coriandre ,  graine  de  laitues  j  de  raves  &  de  choux ,  de  cliacunc 
-deux  onces ,  une  once  de  zédoaire,  quatre  onces  de  rapure  de  corne  de  cerf;  mê* 
lez  le  tout,  xlonnez-en  deux  onces  au  cheval  dans  fon  avoin^ou  dans  du  fba 
inouillé  avec  du  vin ,  &  continuez  pendant  douze  jours. 

Autrement,  mettez  dans  un  mortier  quatre  onces  de  confèrve  de  rofè  liquide  & 
jleux  onces  de  cinnabre  en  poudre  ;  faites-en  des  pelotes ,  que  vous  roulerez  dans 
.  de  la  graine  à  vers ,  &  les  faites  avaler  au  cheval  avec  une  pinte  de  vin  d'abCn- 
the:  le  cheval  doit  être  bric^fix  heures  avant  &  quatre  heures  après  la  prife  ; 
'Cnfuite  vous  le  débriderez  Soui  donnerez  à  manger  pendant  dçux  ou  trois  heu- 
res.: après  vous  lui  ferez  prendre  un  lavement  compofé  de  deux  pintes  de  lait , 
quatre  onces  de  fucro  rouge ,  &  denji-livre  de  miel ,  afin  que  la  douceur  du  remède 
attire  les  vers  dans  le  gros  boyau.  * 

Les  vers  en  généraj  fe  produifent  dans  le  corps ,  non  par  corruption ,  cortme 
on  le  croyoit  a^itrefois,  mais  par  des  œufs^  que  les  inieâes  dépofent  fur  les  ali- 
mens  en  général. 

Un  Académicien  de  nos  jours  a  obïervé  qu'il  y  a  une  certaine  mouche  qui 
trouve  le  moyen  de  fe  mettre  dans  le  fondement  des  chevaux ,  pour  y  dépofer  fes 
œufs.  Con}me  elle  n'habite  que  la  campagne ,  il  n'y  a  que  les  chevaux  qu'on  met 
au  pâturage  qui  y  foient  fujets.  U  dit  qu'auffi-tôt  que  cette  mouche  eft  entrée 
dans  le  fondement  d'im  cheval,  il  eft  comme  dans  une  efpéce  de  frénéfie,  qu'il 
faute ,  court ,  gambade ,  fe  jette  à  terre ,  &  qu'enfin  il  ne  devient  tranquille  &  ne 
recommence  à  paître ,  qu'après  un  gros  quart  d'heure. 

VESSIGONS  font  des  enflures  mplles  qui  naiflent  à  droit  &  à  gau- 
che du  jarret  du  cheval.  Ce  mal  eft  aflez  difficile  à  guérir,  lorfqu'on  le  laiflè 
vieillir.  •  ^ 

On  commence  par  rafer  le  poil,  &  fendre  fuperficiellement  &  adroitement  la 
peau  du  jarret;  &  on  voit  alors  une  pellicule  pleine  d'une  eau  roufle,  qu'on  perce 
avec  une  lancette  :  cette  eau  s'écoule ,  &  le  veffigon  difparoît. 

Cette  opération  étant  faite ,  on  prend  de  la  poudre  de  terre  figillée ,  du  viwaî- 
gre  &  du  blanc  d'œuf;  on  bat  le  tout ,  &  on  eq  fait  des  petites  boulettes,  qu'on 
jmet  dans  la  plaie ,  &  par-deflTus  une  compreffe,  polr  tenir  le  remède  en  état. 

Quelques-unâ 
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Quelques-uns  frottent  les  veffigons  avec  de  l'eau  de  le/G^^e  mêlle  de  vioîd- 
rre ,  dans  lequel  ils  ont  fait  diflbaar^  de  r«lua  &  tiu  Tel  ^  8c  cnfuite  ils  promènent 
^  cheval. 

On  emploie  auifi  pour  le  même  mal  »  le  Vinaigre  avoc  nitre  &  alun  tle  mclie , 
^xhacon  égaleporûon;  ou  bieâ  encore  «m  léninnent  <ie  bol  d'arménle,  noix  de 
cyprès  &  alun  de  roche  en  poudre,  mêlés  avec  de  Peau  &  du  vinaigne. 

YEUX.  Le  mal  des  yeux  vient  jtUx  chevaux,  bu  par  fluxion ,  ou  par  accident: 
fi  c'eft  p^r  fluxion ,  donnez-vous  de  garde  de  les  faire  faigner ,  car  ils  courroieat 
îil<{ues  de  devî^mr  aveugles ;&ée^ue^iidiii9lû^  que  le  mal  leur  Â>it  vemi, 
ôtez-leur  abfolument  l'avoine ,  &  ne  leur  donnez  que  du  Ion  mouillé.  Ne  lesr 
Alites  point  travailler^  jc  ne  liés  mettez  pcwt  dans  luie  écurie  trop  cfaaude:  le 
grand  froid  y  eft  oikffi  contraire. 

Rjtmédifùur  un  coiw  À  tail.  Prunes  CiM  oocet  d'eau-rofe ,  demi-once  de  tatie 
prë|>arée  ^  defii^gros  de  {afratt ,  deuit  onces  dé  (acre  candi  te  une  once  de  ooupe^ 
f  oé  blanche  j  mettez  k  tout  dans  Peau  rofe^  &  ieT^owez  i>f  en  jenfuite  mette«L-ea 
•deux  fois  le  jour  dans  Fœil  du  cheval. 

Ou  bierij  faites  durcir  un  œuf  frais  dans  Teau,  ôtez-en  la  coque ,  fendez-le  en 
deux ,  tirez-en  le  Jaune ,  Se  mettez  à  la  place^  gros  couMe  me  groffe  fève  de  ma- 
rads  ^  de  couperofe  blanche  ;  rejoignez  les  deux  moitiés  de  Toeuf,  enveloppez-les 
cTun  lince  blatic  &  fin ,  fc  ikites-£à  trèaqwrdanlB  wi  deafii-vefi;«4'eaii-ro(ê  |)en- 
dant  li)tTieut^  :  après  ceU ,  jettez  l'«atf,  fc  votia  fervez-de  Teau  »  pour  en  meare 
ikpt  ou  huk  gouttes  dans  Fœil  da  cbevad»  avec  UM  f  lUfae^  &it  8c  matin^leche- 
vld  ^rô  bientôt  guéri. 

Rêmédtspùur  appaijir  fii^ammuh^ni^yèux,  Oa  prend  deux  onçea  d'eav-roiè, 
«utant  de  fel  de  plantain  3c  deux  gros  oe  falpétre  raffiné  j  on  laifle  inàtTer  le  tout 
^nfèmble ,  &  on  en  frotte  les  yeux  du  chevu. 

Si  l'inflammation  venoit  de  froid  en  hiver,  il  fatidroit  n'y  point  toucher,  6ç 
mtténdre  que  vk  nature  agit  d'elle  «-«nàve  y  avec  le  iecours  de  la  cîhaïi^ur  de  , 
récurie.  .  . 

Les  chevaux  font  encore  Tu  jets  à  la  Taie^  qui  efl:  une  tache  blanche,  qui  o^if- 
que  Tceil  du  cheval.  On  iè  ttct  de  collyre^  pour  guérir  ce  mal  :  en  voici  un  fort 
bon. 

Prenez  de  Feau  de  fenouil  i^-d'eufraife  ,  de  chacun  quaftre  onces ,  deux  gros 
de  trochifquesalbiRhans^autant^  CroctumeiaUonintyUûigros  d'aloës&  foixante 
gouttes  d'e/prit  de  vin  caffït^^faré  ;  mêkztoates ces  drogue^  âc.firotcez^en  les  ytux 

du  cheval.  •  .      , 

Quelques-uns  y  emploient  le  flic  de  grande  centaurée ,  ou  le  fuc  de  lierre  ter- 
teftre ,  mêlés  avec  eau-rofe ,  *^ie  ^ipiktéç  Jt  i^cte  candi. 

La  Catarack  eft  aufli  un  mal  qui  vient  aux  yeux  des  chevaux.  Quand  elle  eft 
formée,  la  pruDélle  reflfemble  à  un  verre  taché,  obf!fur  18c  m  peu  traafp^rfnt  ;  fc 
enfin  elle  devient  blanche ,  noire,  ou  de  qif^im'aatre  couleur.  ^ 

Lorfque  la  cataraébe  eft  invétérée ,  elle  eft  djAciteAiguérir  ;au  lieu  que  quand 
elle  commence  à  fe  former,  il  y  a  du  remède  :  en  voici  quelques-uns. 

L'huile  de  lin  tirée  plfr-diftilldtioû,  latùtië  en  poudre  &  Thuile  de  papier, 
prifçs  féparément,  y  font  très-bonnes  j  ou  bien  on  fe  fert  d'une  eau ,  dont  voici 

xa  compofition.  "    

•  Eaujpécifiqmpowla  Catar^iÛe^  On  prend  quatre  gros  tfaloës  réduit  en,  poii^ 
dre ,  trois  grosde  trocÉ^  meèailomfti^  deux  gros  de  fucre  candi ,  un^ros  de  tu|ie 
prépaiéfe  y  avec  huit  onc^  de  vin  l>lanc ,  mtant  d*eau  de  fenoi^îl  &  detix^OMs 
d'eau  d'éclairé  :  on  laiiTe  macérer  le  tout  durant  viagM|ii0lve  hom»^  fc.<M|  jen 
frotte  la  catarafte. 

Tome  /.  G  g 
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Bjtm^des  généraux* 

•  Je  Unirai  ce  long,  maïs  important  Chapitre,  par  quelques  renîédes  généraux; 
parce  qu'ils  auroient  été  mal  placés  dans  les  maladies  particulières  dont  il  a  étk 
queftion  ci-deflus. 

Baume  (FArtus^ 

^  Ce  baume  eft  excellent  pour  guérir  toutes  fortes  de  plaies  &  encîouûres.  Voîcî 
îa  manière  de  le  compofer. 

Faites  difloudre  une  once  &  dfcmiede  gomme  élémi  dans  de  fort  vinaigre,  paflfez^ 
le,&  donnez-lui  une  confiftance  épaifle;  ajoutez-y  une  once  &- demie  dé  térében- 
thine de  Venife ,  une  once  dé  fuif  dô  mouton  &  deux  onces  de  fain-<doux;  fondez 
fe  totit,  &  remuez-le  bien  avec  une  fpatule,  (  c*eft  Pinftrument  dont  les  Apothi- 
caires fe  fervent  pour  remuer  les  drogues  ;  )  mettez  &  gardez  cellercLdans  un  pot 
bien  propre^  pour  vous  en  fervir  dans  Foccafion». 

Foudre  corJiatt  j  céphaliqiu  &  diuretiquei 

Cette  poudre  eft  bonne  pour  les  maux  de  tête ,  batt6men$  de  flancs  ^  tranchées; 
tnorfondemènt ,  toux,  rétention  d'urine ,  &  enfin  elle  eft  très-r^ifraîchiflànte. 

Prenez  baies  dé  lauTiér,  réglifle,  gentiane ,  ariftolocèe ,  raclure  de  corne  de 
cerf,  trois  onces  de  chacun,  autant  de  femence  d'orties,  deux  onces-  d'hyflbpe^ 
agaric,  roucou ,  torchique ,  mufeade  fc  joubarbe,  une  once  de  chacun  ,  le  tout 
pulvéri{%  &  mêlé  ;  laiflez-le  infufer  dans  un  pot  à  froid  pendant  une  nuit:  le  ma»- 
tin,  donnez-en  au  cheval  trois  cuillerées  dans  une* pinte  de  vin  blanc,  il  c'eft  ua 

5ros  cheval ,  8c  deux  cuillefées^  dans  trois  chopines  de  vin  ,.s*il  eft  plus  petit  :  il 
oit  être  bridé  trois  heures  avant  de  prendre  cette  poudre ,  8c  défix  heures  aprèsc 
pn  peut  auiUlui  en  donner  deux  cuillerées  dans  fon  avoine. . 

Ongfunz  de  MmtptUieA 

Cet  onguent  eft*  fi  bon ,  qu'il  pedt  feryir  en  toutes  fortes  d'occafions ,  au  défaut 
d'autres  emmiellures  :  il  eft  très-fàcUe  à  compofer, 

Prenez^  du  miel ,  popul^um ,  onguent  rofat  ^  onguent  4*althea ,  autant  de  l'un 
que  de  l'autre  j  mêlez  bien  le  tout  enfemble ,  &  ferrez-le ,  pour  vous,  en  fervir 
danslebefoiav 

Onguempour  deffèchtr. . 

Faites  bouillir,  jûfqu'à  confiftance  d'onguent,  un  quarteron  de  verd-de-gria; 
autant  de  miel ,  &  un  peu  de  racine-de  from^it  ;  enfuite  frottez-en  les  jambes  ou 
autre  endroit  que  vous  voudrez  deffécher^  après  en  avoir  rafé  le  poil. 

:    EiluUs  jmrgAtiveSh,     M 

Prenez  une  livre  de  vieux  lard  ,  demi-livre  de  miel,  autant  de  beurre-  frais^; 
une  once  d'agaric,  demi-livre  d^huiie,  deux  onces^deiucre,  une  once  d'aloès.& 
demi-once  de  rhubarbe  ;  mêlez  le  tout ,  &  faites-en  des  pilules,  que  vous  donne- 
rez au  cheval ,  qui  doit  être  bridé  quajcre  Jieures  avantde  les  prendre,  &  q^uatse 
heiÉrcs-aprt^-^&faife'mangeri.      .. .!  ^ 
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Du  Haras  des  Chevaux. 

A  F»  Es  avoir  appris  dans  leXîhapitre  précédent,  à  <e  contloitre  en  chevaux  ^^ 
à  les  gouverner  8c  les  guérir  de  leurs  maladies,  il  faut  maintenant  parler  de  la. 
multiplication  de  leur  efpéce  ideur  befauté  &  leur  bonté  ne  dépendent  pas  fnoins. 
de  la  bonne  race ,  que  de  la  bonne  nourriture.  .       *  : .  •  -  » 

Sans  aller  en  Eipagne,  en  Angleterre,  en  Italie ,  en  Allemagne ,  ni'ea  Tur- 
quie ;  la  Flandre  ,.le  Boulonnois ,  la  Normandie ,  la  Bretagne ,  le  Poitou',  T  Au- 
vergne ,  la  Bourgogne,  &  généralement  tous  les  endroits  abondans  en  pâtura* 
ges,  font  pleins  de  haras;  d'où  nous  viennent  de  beaux  &  bons  chevaux,  tant 
pour  la  fèlle  que  pour  le  carcofle ,  le  labour  &  le  trait ,  fans  qu'il  fbît  befoin  de  r&r 
eourir  aux  haras  étrangers.  L'établiflement  qui  en  a  été  Eût  en  France  par  M.  de 
Louvois,  y  fera  tou/ours  utile,  fu^-teut  tant  qu'on  tiendra 4a  main  aux  Gardes-; 
étalons ,  èc  qu'on  ne  les  laiflèra  point  abuièr  de  Jteors  privilèges  pour  opprimer 
le  pauvre  voifin  ^  fans  être  utiles  au  public. 

Quand  on  veut  établir  «n  haras  qui  réufllATe,  il  £iut  £dre  cinq  observations, 
principales. 

La  premiers  f  egarde  le  lieu  qu'on  y  deftîne;  la  féconde ,  le  choix  des  étalons;  la 
troitiéme ,  TafTortiment  des  jumens;  k  quatrième ,  la  monte  ou  copulation  de  ces 
afilmaux;  &  la  cinquième,  la  manière  d'élevét*  les  poulains  (|ui  en  proviemienL 

Des  lieuxprx^res  ofix  Haras. 

"En  général ,  les  pays  plats ,  quoique  remplis  de  bons  pâturages ,  font  les  moins 
epnvenables  pour  établir  des  haras  fixes  :  les  meilleurs  font  ceux  quront  pour  ex^ 
podtion  le  levant  ou  le  midi ,  ^  £[ûi  ^ont  diverfifiés  par  des  collines,  des  vallons  * 
Se  des  plaines,  comme  font  rAnc&doufieyenEQwgne,  &  la  plupart  des  contrées 
que  peurcdurent  les  Arabes^  d'où  forteut^  comme xm  fçait,iea4>lus  beaux  &  les 
plus  excellens  chevaux.  .  , 

A  cette  fituation  doit  être  jointe  l'abondance  des  herbages ,  8c  h  proximité  de 
quelque  ruideau  ou  petite  rivière  ;  celle-ci  pour  les  abreuMier  &  les  baigner;  Se 
l'autre ,  ou  pour  les  mettre  à  la  pâture  pendant  l'été ,  ou  pour  leur  fournir  de^ 
feins  &  autres  fourrages  pendant  l'hiver. 

Ufaut  feulement  obferver,  à  l'égard  de  l'eau,  qu'elle  lie  foit  ni  trop  froi- 
de, ni  trop  vive  ;  l'expérience  ayant  fait  reconnoitre  que  celle*  qui  coule  a  quel- 
que diftance  de  ut  fouree,  eft  également  bonne  aux  Valons,  auxjumens  &  aux 
poulains ,  qu'on  nourrit  dans  les  haras. 

Des  Etalons. 

%,e  lieu  pour  placer  les  haras  ayant  été«îafi  cboifi ,  il  faut  penfor  à  le  fournir  d« 
nombre  d'étalons  convenable  au  nombre  de  jumens  qu'on  y  veut  entretenir, 
*  Une  couple  d'étalons  fuffit  ordinairement  pour  aflbrtir  foixante  jumens  pendant 
le  tems  de  la  monte:  néanmoins,  pour  les  ménager ,  il  faut.en  avoir  toujours  quel-^ 
ques-uns  de  fumuméraires  ;  eaforte  que  dans  un  haras  de  trois  <ens  cavales ,  où 
l'on  pourroit ,  à  la  rigueur ,  fe  contenter  démettre  dix  à.dous^e  chevaux  entiers, 
on  fera  bien  d'y  entretenir  jufqu'à  quinze ,  &  même  davantage ,  pour  fuppléer  k 
l'épuifement  des  uns ,  &  aux  accidens  qui  peuvent  arriver  aux  autres;, 

Jyi'âgexle  l'italon  doit  être  depuis  quatre  ans  jufqu'à  qufitorze  :  s'il  en  a  cinq  ou- 
iix  ^  &  qu'avant  de  le  mettre  au  hai:as  il  ait  été  drefTé  aux  exercices  du  manège ,  ce 
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fera  encore  mieux ,  étant  à  cet  âge  dans  toute  fa  vi£ueur ,  &  l'expérience  ayant' 
appris  que  les  poulains  qui  viennent  des  étalons  dreflf^,  ont  ordinairement  les 
allures  plus  nobles  que  ceux  que  produisent  les  cbevauT:  entiers  qur  n'ont  point 
encore  été  fous  Fhomme. 

Les  qualités  d'un  bon  étalon  font  te  courage,  fa  vigueur ,  la  jeuneflfe  ,iine  belle^ 
^/pofttiàn  ik  fidre  le  manège,  la  jufte  difpofition  d^  fes  menibres,  de  beaux  crins, 
vne  beUe  quene;  qu'il  (bit  doux  8c  de  bonne  nature ,  facile  a  panier ,  à  monter  8c 
à  ferrer  ;  &  fur-tout  qu'il  folt  de  bonne  race ,  &  exempt  des  infinmtÊB  qui  paflent 
aux  poulains,  comme  maux  d'yeux  k  d^  jarret. 

•  On  croit  communément  que  le  poil  &  les  marques  qui  viennent  aux  chevaux , 
qu'on  appelle  àe$  balfanes,  contribuent  beaucoup  à  ailurer  les  bonnes  qualitér 
d'un  étalon ,  ou  du  moins  à  les  indiquer.  Ceux  qui  font  de  ce  fentiment ,  peuvent 
voir  à  l'article  (ks  chevaux,  ce  qu'on  penfe  que  fignifient  ces  fignes  extérieurs^ 
te  les  cQmnoiflfknces  que  l'on  en  peut  tirer. 

La  bonté  d^un  étaton  doit  moins  confifler  dans  la  réputation  des  Ueux  d'où  on 
Fa  tiré ,  que  dans  les  t^ualités  qn^il  a  de  ùc  nuture  ;  atnfî  l'on  ne  doif  pas  plus  efti- 
mer  les  étalns  Barbes ,  Turcs ,  Arabes ,  Efpagnols  ou  Anglois ,  que  les  étalonr 
élevés  dans  les  haras  de  France ,  s'ils  ne  fbnt  pas  meilleurs.  Ceft  pourtant  une- 
opinion  afliez  bien  établie ,  que  les  étalons  étrangers  f#nt  plus  propres  pour  corn* 
mencer  des  races ,  &  que  les  étalons  François  qui  en  viennent,  valent  mieuxpour 
les  continuer,  pourvu  qu'on  ait  foin  de  coofenrer  à  cet  vfage ,  ce  jqui  s'élève  dcf: 
plus  vigoureux ,  de  mieux  &it  8c  <ie  pk»  noble  de  chaqu$^  efpéce  dans  les  haras  ^ 
parmi  les  poulains  8c  les  ponUnes  f  c'efl  pomrquoi  il  eft  ordonné  par  les  Régie- 
mens  des  haras ,  de  faire  hon^er  les  petits  chevaux ,  afin  (qu'ils  ne  couvrent  point: 
fes  cavales  ;  ce  qui  nuiroit  à  la  perfeâion  du  haras. 

Le  foin  principal^  qu'on  doit  prendre  d'un  étalon,  eA  de  le  bien  établer  ^  bieir 
panier  8c  bien  nourrir. 

Pour  le  bien  établer ,  il  fat^  que  Pécurie  foit  laptus  fifeke  qu'il  fê  pourra;  qu'if 
vibit  feul  ,Vil  eâ  pof&ble;  ou  s'il  efl  dans  une  écurie  oomoMine  à  plufieurs  éta- 
lons^ qu^iis  y  ibient  tous  i  leur  axfe  ^a^&z  éloignés  pottr  qu'ils  ne  piiif&nt  m  ffl^ 
mordre ,  ntfe  donner  d'atteintes. 

Il  faut  aufli prendre  gs»*de  quecette  écurie  ne  foit  point expof^sâ un  tr<^ gran^ 
jour ,  Isr  faillie  de  i'kiîon  étant  ordinairement  pliisvigoiireuft  4c  plus  gaillarde^ 
quand  il  fort  d'un  lieu  plutôt  obfcur  que  tr<^  éclsdré.      • 

A  l'égard  du  panfement ,  l'étalon  doit  être  tous  les  jours  8c  en  tout  tems  hiea* 
panfé  &  bien  nettoyé  de  la  main  j.  couvert  en  hiver  d'une  bonne  couverture ,  As  ett 
été ,  d'une  plus  légère ,  ferré  bien  i  fon  idiè ,  les  pieds  de  dewnt  reit^Us  par  de-f^ 
dans  de  fimte  de  v^he ,  deux  fois  iafemaàln^on  doit  aofii  lui  psrer  ùs  pieda^ 
lorfqu'on  connoît  qu'il  en  a  befoin ,  &  que  ce  £bît  toujours  le  froîfiéme  ou  mia* 
triéme  jour  de  la  lune  ;  les  étalons ,  fur-tout  fi  ce  fott  des  chevaux  de  légère  taille,, 
étant  fujets  à  quantité  d'accidens,  conune  font  les  feimes,  lesbleimes&  les  encaf- 
nrkires,  dont  on  ne  peut  guères  les  ga^anlâr ,  qu^en  ne  négl^eant  aucnne  de  fes 
-précautions.  • 

'  Pioilr  la  nourriture ,  Pétalon  ne  doit  manger  que  ^  de  foin  ,*  mais  beaucoup 
de  bonne  paille  de  fromentou  deméteil  tiouvettementbattu  :  fon  avomedoit  con* 
fifter  en  trois  bons  picotins  par  jour,  le  premier,  auffi^-tôt  que  le  Palfrcnier  qui 
fe  panfe,  fe  levé;  le  fécond ,  à  midi,  &  lé  troifiéme  le  foir,  après  avoir  bû:  cette 
avmne  doit  être  f^che,  nette  &  pefante,  fur-tout  qu'elle  n^ait  aucun  ma;iwair> 
goût  ^i  le  puiffe  rebpter.  Il  faut  obfèrver  après  qu'il  a  mangé  fa  ptemier^ 
^voine ,  de  le  mettre  au  maiUgadoui'  pendant  deux  bonnes  heures  te  autant 
Paprèa-midL  *^       . 
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Enfin,  l'étalon  doit  boire  deux  fois  le  jour,  Tune  à  huit  ou  neuf  heures  du  ma- 
tin,  A:  Pautre  le  folr ,  avant  de  manger  fa  dernière  avoine.  Ùeau  de  rivière  eft 
•  la  meilleure  pour  Tabreuver  :  à  fon  défaut ,  on  peut  prendre  de  l'eau  de  fontaine 
ou  de  puits,  mais  toujours  médiocrement  froide,  l'eau  trop  firatche  ou  trop  vive 
pouvant  caufer  de  grands  accidens  aux  chevaux.  * 

De  taffortimenties  Jument. 

Il  ne  fliut  pas  moins  détention  pour  le  choiic  des  jument,  que  pour  eelui  det 
ttalons ,  quand  on  ve^t  qti^un  baras  en  foît  bien  aflbrti. 

L'aflbrtiment  des  cavales  doit  fe  Aire  de  bon  poil  8c  de  diffiireiites  grandeurs, 
ordinairement  médiocres ,  mais  plutôt  erandes  que  petites,  bien  ouvertes  devant 
&  derrière ,  il  faut  auffi  quMles  foient  larges  Ac  bien  faites ,  point  trop  grafles ,  le 
flanc  grand ,  &  fur-tout  qu'elles  foient  bonnes  nourrices.  H  y  en  a  néanmoins 
db'  taille  légère  &  approchante  de  lapetke,  qui  ne  iont  pas  moins  propres  aux 
haras,  &  qui  produi/ènt  de  grands  fc  beaux  poulains,  pourvu  qu'on  les  aiGtrtiift 
avec" des  chevaux  épais  :  mais  c'eft  ordinairement  l'expérience  qui  £dt  connottre 
l'eflfet  qu'elles  doivent  faire  ;  fc  c'eft  à  quoi  ceux  quf  ont  la  direâiion  des  faarat 
doivent  être  extrêmement  attentifs. 

%j^  cavales,  comme  on  l'a  dit  des  étalons  ^  ne  doivent  être  mifès  au  harasqu'àf 
quatre  ans ,  cet  âge  étant  la  perfeftion  des  chevaux,  te  ^vaût  ee  tems-la ,  ces  anit- 
natu  n'ayani  pas  leur  entier  accroiSèraent. 

Celles  qu'on  y  deftmi%  doivent  auparavant  avoir  été  domptées,  fott  pour  les 
vendre  moin»  farouches  &plu8  faciles  â  la  monte;  ibît  pour  mieux  connottre  létnr 
▼igueur  8c  kur  force ,  afin  de  les  afTcntir  à  des  étalons  convenables  ;  {bit  pour  les 
Iwe  promener  fous  l'homme  pendant  qu'elles  font  pleines ,  ce  qui  les  fait  facUer 
Bient  pouliner  ,8c  les  maintient  en  £mté;  fait  enfin  pour  qu'en  cas  qu'on  recon^ 
n&t  dans  la  fuite  qu'elles  ne  font  pas  propres  air  haras ,  on  pik  les  mettre  à  d'ai»> 
très  ttfages,  comme  au  tirage  ou  à  1»  felle. 

Les  principaux  défauts  qui  peuvent  excktfe  une  tument  du  haras ,  mais  qu^oa 
jie  peutguères  connottre  qu'avec  le  teas^  font,  fi  elle  n'efl  pas  bonne  nourrice,  \ 
e%  eft  trop  chatouîlleufe,  te  fi  eMe  ne  peut  feruffirir  que  fon  poulain  la  tette. 

DetEtédotuLge. 

Les  jumens  sortent  onze  mois ,  8c  alaitent  prefqu'autant  ;  :dnfi  à  la  rigueuj? 
cm  les  peut  jpréfenter  tous  les  ans  à  l'étalon ,  8c  çn  avoir  chaque  année  un  poulain. 

L'uuige  de  faire  faillir  les  cavales  tous  les  ans ,  eft  établi  dans  prefque  tous  les 
haras  ordinaires,  8c  il  eft  bon  de  les  mener  à  l'étalon  neuf  jours  après  qu'elles  ont 
pouliné ,  parce  qu'alors  elles  retiennent  mieux,  ic  qu'en  faifant  leurs  poulains,, 
elles  vuideat  toutes  les  mauvaifes  humeurs  qu'elles  peuvent  avoir  dans  le  corps. 

On  fuit  d'autres  çiaximes  dans  les  hawis ,  où  l'on  ne  veut  avoir  que  d'excellens- 
foulains;^  8c  a  l'exemple  de  ce  qui  fe  pratique  dans  le  haras  du  Roi,  te  dans  ceux: 
d'Efpagne  8c  d'Italie ,  on  fe  coxxtentç  de  faire  monter  les  jumens  tous  les  deux  ans. 

L^  raifons  de  ceux  qiû  fuivent  cette  pratique ,  font  t  .  que  fi  neuf  jours  aprèar 
q[ue  la  juasent  a  pouliné  on  la  fait  remplir ,  cela  préjudiçie  au  poulain  qui  eft  né  y 
4tti  ne  £t  nourrit  que  d'un  lait  trouble  Se  féreux.  i^.  Que  le  noulain  tirant  conti- 
nuellement fa  mère,  il  enlevé  la  meilleure  partie  d'une  fubftance  qui  feroît  né- 
ceflaire  pour  donner  l'accroifiement  à  celui  qu'elle  a  nouvellement  conçu;  j*.  En- 
fkn ,  que  Un  jumens  foo^t  trop  fatiguées  de  nourrir  8c  de  porter  tout  enlemble^  ce: 
4ui  les  T€tkà  yieille^  ayant  le  tems^,  8c  les  exclut  trop  têt  du  haras. 

On  croit  communément  que  les  cavales  qui  mangent  le  verd  dans  le  tems  qu'oir 
le  mefte  à  l'étalon  ^retienne  pUis  facilement  que  cilles  quîrfont  au  fbiaSc^f  s^ 
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'  voine  dans  une  écurie,  parce  qu'elles  olit  plus  d'amour,  8c  qu'elles  en  donnent 
davantage  au  cheval. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  la  monte  eft  ordinairement  depuis  le  premier  Avril 
«  lufqu^i  la  fin  de  Juin ,  d'autant  que  la  cavale  faillie  dans  ce  tems  donne  fon  p<m-^ 
iain  dans  la  faifon  abondante  en  pâturages;  que  par  conféquent  elle  n'en  manque. 
I^as ,  &  que  le  poulain  a  deux  étés  contre  un  hiver.  On  peut  néanmoins  continuer 
la  monte  jufques  dans  le  mois  d'Août ,  dans  les  pays  Se  les  lieux  où  Ton  a  recon- 
nu que  les  poulains  du  mois  d'Août  peuvent  réiilCr  :  oh  eftime  moins  ceux  qui 
viennent  dans  le  refte  de  l'année.  ^  ,     • 

Dès  que  l'étalon  a  commencé  à  couvrir ,  &  pendant  toutle  tems  qu'il  continue 
de  fauter  les  jumens ,  on  ne  lui  doit  épargner  aucune  bonne  nourriture  ,  fbiç 
foin ,  paille  ou  avoine  ;  car  il  ne  peut  pas  être  en  trop  bon  état ,  Se  trop  bien  con- 
servé pendant  tout  ce  tems-UL 

-  Chaque  fois  qu'on  do^it  préfenter  une  cavale  à  k  monte,  il /aut  donner  à  foa 
<taloa ,  immédiatement  avant  qu'il  la  couvre ,  une  petite  jointée  d'x)i^e  bien 
nette ,  &  de  la  meilleure,  8c  auunt  après*qu'il  l'a  couverte.  Au  lieu^d'orge^  quel- 
ques-uns donnent  des  fèves,  &  d'autres  y  mêlent  du  poivre,  du  gingembre  pu  du 
fel  ;  mais  l'orge  toute  feule  réuflit  mieux. 

Il  ne  faut  jamais  faire  boire  le  chevaiavant  de  couvrir  les  cavales ,  non  plus  que 
les  cavales  avant  de  les  préfenter  à  l'étalon. 

Un  cheval  vigoureux  peut  fauter  pkifieurs  cavales  w  ^n  jour,  pourvu  qu'oi{ 
iuilaiflTe  au  moins  trois  heures  d'intecvadle  .entre  chaf^e  monte;  i;nais  il  vaut 
mieux  qy'il  ne  couvre  qu'une  feule  fois  le  matin  à  k  fraîcheur ,  «&  autant  le 
4bir  ;  encorde  faut-il  faire  attention  à  fa  vigueur  §c  à  (on  âge, «achevai  de  quatre 
-ans  devant  être  plus  ménagé  qu'un  plus  âgé. 

Une  des  principales  attentions  eft  de  ne  point  préfenter  de  cavale  à  l'étalon; 
^u'on  ne  foitl>ien  afliiré  qu'elle  foit  en  chaleur;  &  pour  le  reconnoître ,  &  .ea 
même  tems  ménager  les  étalons  qui  pourroient  te  fatiguer  inutilement,  s'ils  vou^- 
ioi^nt  failHr  dos  cavales  qui  ne  féroient  point  en  amour ,  on  peut  fe  fervir  d'un 
f  etit  cheval  entier  bien  amoureux  pour  en  faire  l'épr^euv^. 

Le  lieu  deftiné  pour  l'accouplement  de  ces  animaux,  doit  avoir  diverses  Ctua- 
tions,  les  unes  plates  égales,  les  autres  un  peu  en  pente,  pour  pouvoir  aflbftir 
les  cavales  de  différentes  tailles  aux  mêmes  étalons. 

.  .  Cet  emplacement  pour  la  monte  doit  être ,  s'il  fe  peut ,  dans  une  fituation  gaie 
Çc  remplie  de  verdure,  éloignée  au  moins  de  cent  pas  de  l'écurie. 

Pour  faciliter  Ja. monte  ,  iL  faut  attacher  les  ravales  à  des  piliers  plantés  à  cef 
.effet;  &  fi  ell^s  font  ferrées  des  pieds  de  derrière,  les  çi^traver  avec  unp  entrave 
de  tiffu ,  de  crante  qy'elles  ne  bleflent  le  cheval. 

,La  jument  en  cet  état ,  on  fort  l'étalon  de  fon  écurie  :  H  ne  doit  avoir  à  la  tête 
,qu'un  feuUaveffon,  dont  la têtiere^(èra  faite  comme  celle  d'une  bride,  avec  une 
ipulgo^ge,. pour  empêcher  qu'il  n'échappe  :  deux  hommes  doivent  le  tenir  par  deux 

Jurandes  longes  de  cordé  attachées  au  caveffon  ;  &:  iorfqu'ilsapprochent^e  la  cava*' 
e ,  il  faut  qu'ils  le  cpnduifçnt  en  tournant  autour  du  pilier  où  elle  eft  attachée; 
afin  qu'elle  puifle  le  cpnfidérer,  ce  qui  contribifc  beaucoup  â  iui  faire  concevoir 
un  poulain  {emblable  à  l'étalon ,  chofe  à'qûoi  on  doit  faire  le  plus  d'attention, 

,C'eft  après  celii  qu'il  faut  jivrer  la  jument  à  l'étalon  ;  &  afin  que  la  faillie  en 
foit  pliis  fûre,  les  deux  garçons  d'écurie  qui  mènent  \&  cheval,  doivent  l'aider  en 
fon  âftion ,  s'U  en  a  befoin. 

Au£G-tôt  que  l'étalon  a  couvert  &  démonté  la  cavale ,  un -des  deux  Palfreniers 
Je  reconduit  à  l'écurie,  en  lui  faifant  faire  encore  un  tour  devant  la  cavale ,  tan-*- 
cii«  que  l'autre,  fans  j^erdre  de  tems,  jette  le  plus  fort  qu'il  peut  un  feau  d'eavi 
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Irès-frâlcheau  derrière  &  fur  les  reins  de  la  jument,  en  prenant  gardé  néanmoinîT 
que  le  cheval  en  fbit  aflez  éloigné  pour  qu'il  ne  s'en  fente  point  ;  car  il  n'y  a  rien 
de  fi  dangereux  pour  un  étalon ,  que  d'êtr  j  moi^Ué  &  de  Sentir  de  la  fraîcheur 
aux  parties  géflitales  lorsqu'il  fort  de  la  monte. 

Il  eft  bon  aufli  de  promener  quelque  teras  la  Jument  au  trot,fi-tôt  qu'elle  a  été. 
iàUlie ,  8c  encore  mieux  de  la  faire  entrer  dans  l'eau  jufques  par-dedus  lès  reins  : 
tout  cela  contribue  à  la.  faire  retenir. 

Bien  des  gens  fe  contentent  de  faire  d'abord  couvrir  chaque  jument  une  feulé 
fois,  &  de  ne  la  présenter  à  l'étalon  que  quinze  jours  après ,  pour  fçavoir  fi  elle  a 
retenu;  mais  d'autres ,  pour  afliirer  davantage  la  première  faillie ,  la  font  encorçx 
couvrir  le  fbir  du  même  jour ,  fi  la  vigueur  ou  Fâee  du  cheval  le  permettant. 

La  marque  qu'une  jument  a  retenu,  eûlorfqu  «lie  r^fufe  l'étalon,  8c  qu'elle 
rue  contre  lui.     .  A  ^ 

Depuis  que  lesr  cavales  ont  donné  ces  fignes  qu'elles  ont  concilies  Pâtres  quT 
les  gardent  dans  les  pâturages,  doivent  empêcher  foigneufement  qu'aucun  poulain* 
entier  ne  les  approche ,  &  les  éloigner  de  toutes  les  occafions  qui  pourroient  les 
faire  rentrer  en  amour.  Il  faut  auflî,  particulièrement  dans  le  commencement  8c 
dans  les  quatre  derniers  mois  dt  leur  portée  ,.ne  leur  faire  faire  aucun  exercicd* 
*violent^  de  peur  qu'elles  n'avortent. 

Du  Foulinement  j&  de  la  manière  f if  lever  les  Poulains. 

Quand  le  tems  de  pouliner  approche ,  on,  doit  placer  la  jument  feule  dans  unç"  . 
.  loge  raifbnnablement  ipacieufe ,  fans  y  être  attachée ,  8c  toujours  avec  une  bonne 
litière.  Si  ellea  peine  admettre  bas,  on  peut  l'aider,  ou  en  lui  faifant  avaler  une- 
pinte  d'hippocraSjOU  en  luLfoufflant  dans  le  nez  de  l'euphorbe  en  poudre  ;  8c  quan  J 
elle  a  pouliné ,  il  faut  en  éloigner  le  poulain  pendant  dix  ou  douze  heures,  de 
crainte  qu'en  tettant  fa  mère  aufli-tôt  après  fa  délivre ,  il  ne  fe  nourrifTe  de  mauvais 
lait.:  il  faut  néanmoins  en  décharger  la  jument ,  en  le  lui  tiran(  des  tettihes  avec 
les  mains  ,xQmme  on  trait  les  vaches.  ^ 

Au  lieu  du  lait  qu'on  ôte  au  poulain,  çn  lui  peut  donner  ou  un  œuf  frais  crud^. 
ou  un  morceau  de  beurre  frais;  mais  le  mieux  eft  de  le  laifler  jeûner. 

Si  les  douleurs  delà  jument  viennent  de  la  grofieHrexceflivedu  poulain  qu'elle* 
veut  mettre  au  jouj ,  ou  fi  le  poulain  eft  mort  dans  fon  ventre,  pour  le  lui  faire 
rendre  en  Pétat  qu'il  eft-j  8c  la  confèrver  elle-même  ,  faites-lui  avaler  dans  une 
pinte  d'eau  tiède,  AnJ^oly podium  bfoyé;  ou  prenez  quatre  livres  de  lait  de  jument, 
d'âneflfe  0)i  de  chèvre ,  trois  livres  d'eau  de  leflive ,  deux  livres  d'hiiile  d'olives  & 
une  livre  de  jus  d'oignons  blancs;  faites  avaler  tout  cela  tiède  à' là  jument  à  deux 
reprife^,  aune  ou  deux  heures  de  diftance.  Il  y  en  a  qui  lui  donnent  dans  du  vin  de 
lafabine  &  du  miel^  &  des  poudres  H ajfa-jœtida  ^  de  rhue  féchée  &  de  myrAe, 
&  qui  font  brûler  de  la  myrrhe,  du  galbanum  &  du  foufre  dîreftement.fous  les 
nafeaux  de  ia- jument,  pour  que  cette  fumigation  lui  fade  faire  un  efïbrt  capable 
de  mettre  bas  le  poulain.  D'autres  fe  fervent  de  la  poudre  que  voici;  quatre  on- 
ces de  fuccin  blanc ,  deux  gros  de  borax  de  'Venifc ,  trois  gros  de  myrrhe  ^  un 
gros  de  fafran ,  le toutjréduit  en  poudre  &  mêlé  ;  ils  en  donnent  quatre  groà  ï  la 
cavale  dans  un  demi-feptier  devin  blanc,  le  plus  chaud  qu'elle  le  peut  prendre ,  & 
deux  ou  trois  dofes  expulfent  t<*t  ce  qu'elle  a  dans  le  ventre.  Si,malgré  tout  c«la, . 
la  nature  eft  encore  impuiiHmte ,  il  faudra  fe  frotter  la  main  8c  le  tras  d'hiiile,  lat 
fourrer  par  l'orifice  de  la  kiatrice,  8c  en  tirer  le  poulain  par  la  tête- le  plus  douce- 
ment qu'on  ^urra ,  mort  ou  vif,  entier  ou  par  morceaux. 

ta  cavale  qui  eft  prête  d'avorter ,  a  les  yeux  triftes  8c  mourans ,  la  langueblasiche:* 
&  baveufe  ,^les  jambes  chancelantes ,  le  ventre  fr^id  &  enflé,  &  J'haleine  fortr 
snauvaife  ;  c'eft  alors  qu'U  faut  tout  rifqucr  ^  fc  recourir  aux  £lu$  violensremédeds 


Digitized  by 


Google 


140  LÀ  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE- 

ci-defifus  pour  fauver  la  cavale,  carFavortement  des  cavales  n'eu  précéda  cPaiieuft 
autre  fîgne  qui  ratinonce  :  il  eft  bien  plus  dangereux  que  le  travail  ordinaire  ;  8t  ié 
péril  en  eft  d'âutâtit  plus  grâtid,  que  1% poulain  eft  fort,  8c  la  mère  foiUe.  Si  elle 
n'en  meurt  pas ,  elle  en  refte  long-tems  maigre  ^  8c  elle  eft  hors  d'état  de  bien  ferrit 
le  fefte  de  Tes  jours  :  c'e(l  pourquoi  on  ne  fçaoroit  être  trop  attentif  à  prévenir  tout 
ée  qui  peut  caufer  ou  occâfionner  Patortemetit,  comme  les  coups ,  tes  efforts,  le 
long  travail ,  ou  les  grands  fardeaux*,  le  défaut  de  nourritures,  ouleursmauvailM 
4u2uités ,  les  tranchées ,  la  toux ,  ou  autres  maladie^. 

Enfin ,  aufli-tôt  que  le  poulain  eft  dehors,  bien  ou  mal,  (î tout Farriere-faiit 
fié  vient  pas  de  lui-même ,  il  faut  le  détacher,  8c  le  tirer  idroitement  avec  la  main 
frottée  crhutie .  &  donner  a  la  cavale  de  botyie  avoine ,  de  la  farine  ou  du  fbn  dans 
trois  pintes  d'^^  tiède ,  dans  lefquelles  on^aura  jette  une  petite  poignée  dé  lel 
pour  fortifia  IBature  ;  ou  bien  prenez  deux  gros  d'antimpine  diaphorétique ,  un 
gros  de  zédoaire ,  feizé  grains  de  myrrhe ,  trente  de  cannelle ,  6c  dix  de  fafran  ;  pul- 
vérifez  &  faites  bouillir  tout  cela  dans  une  décoftion  de  trois  poignées  dé  fleurs 
de  camomille  &  deux  gros  d'écorce  d'orange;  pafTez  le  tout ,  &  faites-le  boire  à 
]/L  jument;  ou  bien  donnez-lui  du  vin  8c  de  Phuile  d'olives ,  dans  laquelle  vous 
iurèZ  fait  macérer  du  tithyittale  ou  de  la  fabine. 

Après  la  naiflfance  du  poulain ,  la  jument  doit  reflér  huit  ou  dix  tours  fans  fbrti# 
de  fa  loge  ;  8c  pour  lui  raire  venir  du  lait  ^  il  faut  la  nourrir  abondamment  de  bon 
foin ,  de  Ton  de  froment  8c  d'orge  trempé,  ou  groffiérenient  moulu  ;  &  lui  donner 
(our  boîfTon  de  l'eau  blanche  un  peu  tiède. 

Quand  ce  tems  eft  paflfé ,  on  commence  à  mettre  la  tmrè 8t  té  p<yalaîn  â  l'herbe^ 
d'abord  dans  quelques  clofeaux  préparés  i  cet  effet  aflez  près  des' écuries,  pour 
f  accoutumer  lé  petit ,  &  ne  le  pas  fatiguer  par  une  trop  longue  courfè ,  c^ 
àui  pburroit  lui  tourner  lés  pieds:  enfuite  on  le  mené  dans  des  clos  plus  gran<Sl 
ic  plus  éloignés;  8c  enfin,  lorfque  la  belle  faifon  eft  venue,  on  les  tonduit  dans 
tes  parcs  &  les  pâturages  du  haras ,  d'oh  ils  ne  fortent  plus,  &  o&  les  Pâtres  le* 
gardent  jour  8c  nuit  avec  leAutres  jumens  ^  les  poufedns  8c  poulines. 
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Les  fwts  doivent  êtr«eiicliy^^einaimUe8/diyed}fi&tfei>CMstt^^ 
ries,  avecvpiel^uertiiffeafa  Ott ftaqife  d^eauvive,  &'eimïaelqti^endrmt  comitiode* 
il  faut  qa^h  y  ah  un  oa  f^tifieuPs  i^^sftes  apprentis  couverts ,  fans  lei^uels  »  fueti- 
dant  la  pluiie'^  ou  4a as  tes^itta»  zetm  iki^iix^  "êom  n3^  ^amimaaic  'pttiflTent  & 
retirer. 

I>aiis  fcfi  f^  ièp^titH&ti^rMac^  4âs  ^ea^e^  &  Ik$<{>«iifeâii8  ^H^iit  ibnir  ^es 
parcs  ipùm  k  fin  de  rautoniiiey.po(ir  retarer  dans  1^  i&curàes  du  kiHas;  mais  loY^ 
que  lediiltttt^aflSèz<:h8ttid  pOori«ef«^lntCfldnd)re  '^u'âs^od^  deè 

gelées  de  l'hiv^  ^  on  ne  dok  pt)^  ler^rirer  àts  'plovrages:;  Ac  d'e3flpé)*ience  fait 
connoitrë  que  les  chevaux  qui  font  ainfi  to^)ours  4^ti  1  l'air .,  ^Mt  plus  lÂgOtl^ 
reux^  plus  dttts  auitmvail,  Se  qu'ils  «0Wt  le  ^ilplas  vif  &  )A«isiinS.  * 

Les  pouiaitis  doivent  être  ievrés  Viâkte  la  fin  dai»«»$  de  Janvier  >  ou  au  {4«i 
tard  en  Févtie^  félon  que  k  Inente  ^  ^MieaiB  ftti  1^  on)t  produits  >  a  é^  ^lûs 
ou  moins  hâtive. 

On  choifit  eatie  lâiifen ,  afin  que  les  oavate  «tyaift  le  teins  de  perdre  kur  kit  ^ 
&  renouvellant  leur  aitoour^au  retour  du  printeffis ,  elles  puiffent  être  en  état 
d'être  préTenté^  à  l'étalon:  ce  qui  doit  pourtant  ne  s'entetUtiè  que  de  celles  qui 
ne  portent  que  touâ  les  deux  ans.  * 

Jttfqu'à  ce  que  k  jument  ait  c<on^u  de  itottveaû ,  il  faut  en  ék>igt^  (bh^ou- 
lain^«n£>iteqa'etk  ne  paifleentendreles  htmnifleiriens^ce  qui  lui  ca^ft^oit  troj^ 
d'inquiélude  ;  niais  après  qu'elle  eft  remplie  de  l'étalon ,  on  peut  lui  rendre  {b^ 
petky  afin  qu'elle  le  conduife  aax  pâturages ,  en  prenant  cependant  des  précau* 
tfonspour  empêcher  qu'il  ne  k  te*te,  de  peur  qu'il  ne  lui  faflfe  revenir  ion  kit 
C'eft  ordinairement  à  un  an  qu'on  fevre  le  poulain. 

Deux  ou  trois  jours  auparavant,  on  le  fépare  de  la,mere,  à  kquelle  on  ne  le 
tend  que  k  kndmiaîn,'afin  qu'en  fe  rèmpliifant  de  kk  pltis  abondamment  8c 
plus  avidement ,  pour  la  dernière  fois,  il  en  foit  plus  gros  &  plusdifpos:  on  leur 
attache  ei^tte  la  bonnette  au  cou>  dftn^  les  lËfnifroits  ^  il  y  a  d£!s  ferpens ,  corn* 
me  dans  les  p&turages  marécageuic. 

Les  pcjulams  fevrés  doivent  ^tt  mk  déftè  une  étuwè  >  ^Kri  ftth  tbujè«rt  tenue 
neto,  8c  où  k  mangeoire  &  le  râtelier  ieront  bèè  ^  srii^t  qu'île  s'étehdéilt  9t  (è 
délient  mieux, acqu'ik  fe  déchar]gent  de  touttt^  les  humidités  Alp^fAues  :  k  li^ 
tiere  ne  leur  manquera  pas  ;  &  à  k  diffiStent^  de^  chevaux  ^  les  ^oûkin^  ne  (êront 
point  attachés ,  flc  on  ne  les  touchera  que  le  moins  q^'on  pèurrà ,  de  crainte  dé 
les  blefler  ou  de  les  empêcher  de  prendre  une  belle  crt^iflahce. 

Outre  la  pâturé ,  il  faut  ieut  donner  du  ibn  pour  le^  excita  à  boit*e ,  sJnqu'ik 
ac^Q^ierent  du  boyau. 

Bien  des  genà  croient  qu'il  ne  &«t  fo^t  diMftér  d^Vointt  aHk  fëtikin^ ,  4é 
crainte  qu'ils  ne  deviennent  aveugles  *  thAé  ik  ût  fôrtgeht  pad  4Ufe  qUand  ce 
malheur  arrive  à  un  poulttîn,  ii  Vient  de  ce  qu'ayant  éncorfe  k  d«ht  tendre ,  lés 
eflfbrt^  qu'il  fait  pour  cpncafler  l'avoine,  qui  eft  dure,  rOftlpëfit  quelt^ufes  fibrëè 
&  endommagent  la  vue  :  ainfi ,  e'eft  là  foiMefle  des  ^ts  du  poukîn  ;  &  non  pas 
l'avoine,  qui  caufe  l'inconvénient;  8t  pouf  le  prévenir ,  oh  feit  moudra  grbOié^ 
rement  Pavoine  qu'on  kur  donne;  fcar  k  pâturé  ntè  fiiffit  pas  tOttjbéfS  pour  léi 
rendre  vigotirélbx.  \ 

Si  quelque  poulain  fe  trouvé  foulé  à  forée  #fefeapâdéS ,  à  éaufe  de  l'hwnidilé 
du  lieu  on  autrement  j  après  l'avoir  échauflK  p#  quelqu'eiterdee ,  frottez  -  lui 
toute  la  mique  du  cou ,  le  e^ier  &  l'épine  fti  dos ,  de  vieiUe  huile  d'olives  8c  d'on»- 
guent  althéa  mêlés  enfettiMe,  &  fâites^lui  fcvin  le  ventre,  Une  fumigation  de 
pierres  vives  trempées  toutes  toUgeé  dans  du  bon  viiî ,  &  tene^lés  êôvibloppéea 
dans  quelque  linge ,  jtifqu'à  ec  qtt^eties  feiént  tefroidieSi 
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Les  poulains  quiibot  maigres  y  quand  on  les  met  à  la  pâtui'e ,  y  réuf&flènt  mieux 
.que  les  autres.  Une  faut  point  que  le  pacage  fbit  ni  trop  vafte,  afin  qu'ils  ne 
^amu/ènt  pas  à  courir  avec  excès,  ni  trop  chargé  de  beftiaux,  afin  qu'ils  y  aienC 
bonne  nourriture.  S'ils  vouloient  s'échauffer  après  les  pouCnes ,  il  faut  les  fépa- 
rerauffi-tôt. 

:  La  pâture  eft  bonne  aux  poulains  pendant  tout  l'été ,  &  ils  en  deviennent  plus 
forts  ;  mais  il  ne  faut  point  oublier  de  leur  donner  du  grain.  L'hiver  venu ,  oa 
doit  les  tenir  chaudement  dans  l'écurie ^  avec  avoine ,  paille,  jonc  marin  ou  autre 
bonne  nourriture;  &  de  tems  en  teros  les  en  faire  fortir^^uand  le  tems  eft  beau» 
pour  que  l'air  les  éveille  &  les  fortifie. 

D^ns  les  pays  voifins  de  la  mer ,  il  ne  faut  point  mettre  les  poulains  dans  les 
pacages  qu'elle  baigne  :  l'herbe  falée  leur  fait  une  tête  grofiiere  &  la-y  ûe  grade  ;  de 
lorte  qu'ils  perdent  fouvent  un  œil  en  déchauflfant  trois  ans,  &^rautre  Tannée 
,  fuîvante.  Il  y  a  des  Maréchaux  qui ,  par  le  moyen  d'un  ftton  qu'ils  ouvrent  au 
cheval  nouvellement  aveugle ,  lui  rendent  la  vàe  pour  quinze  jours ,  afin  qu'on 
ait  le  teros  de  s'en  défaire  ;  ce  qui  eft  une  tf omperie. 

Il  faut  couper  le  crin  de  la  queue  des  jeunes  poulains,  pour  qu'ils  J'aîent  pkis 
belle  8c  plis  touffue  ;  il  efl:  même  bon  de  le  couper  deux  ou  trois  fois  l'année. 

Enfin  ;^on  fépare  abfolument  à  deux  aAs  les  poulains  de  leurs  mères  ;  8c  c'eft  alors 
qu'il  faut  fe  déterminer,  &  faire  choix  des  chevaux  qu'on  veut  garder  entiers^ 
pour  le  iervLce  &  renouvellement  du  haras,  qui  doivent  toujours  être  les»plu8 
beaux  &  les  meilleurs;  &  réserver  les  autres >  ou  pour  les  hongrer,  afin  d'en 
faire  des  coureurs ,  ou  pour  1^  drefler  félon  kar  elpéce ,  oa  au  manège ,  ou  4  ^ 
chafle,  ou  au  harnois.. 

De  la  manière  Je  drejfefles  Poulains  au  haniois  &  a  laJiUe*^ 

Les  petits  foins  qu'il  faut  fe  donner  pour  y  réuilîr ,  demandent  plus  d'adrefl& 
que  de  peine.  Quand  le  poulain  a  deux  ans  8c  demi ,  il  eft  tems  de  lui  comment' 
cer  des  leçons  :  il  faut  d'abord  le  rendre ,  à  force  de  douceur ,  £unilier  8c  detlfe  ^ 
le  manier  fouvent  par  tout  le  corps  ;  lui  lever  tantôt  un  pied  ,  tantôt  L'autre  ;  & 
frapper  de  la  main  par-deflbus ,  comme  fi  on  vouloit  le  ferrer,  lui  faire  fèntic  légé-' 
rement  l'étrille ,  répouflette&  le  bouchon,  &  l'accoutumer  peu-à  peu  au  bridon 
&  à  la  bride  ,  en  le  careflfant  de  la  voûi  &  lui  donnant  du  pain  dans  la  main ,  pous 
le  gagner  &  le  rendre  fouple. 

.  Au  bout  de  cinq  i  fix  mois  de  ces  petits  foins ,  on  le  fait  peu-à-peu  au  hamoif 
en  lui  mettant  d'abord  un  licpu ,  avec  lequel  on  l'attache  à  la  mangeoire ,  parmi 
les  chevaux  Êiits,  8c  il  mange  avec  eux.  Quelques  jours  après,  le  licou  lui  étant 
f^ilier  ,  on  l'accoutume  à  porter  la  bride,  puis  la  felle  du  harnois,  enfuite  l'ava- 
loire ,  &  on  les  lui  laifle  un  demi-jour  iiur  le  corps  :  on  continue  ces  foins  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours. 

Quand  il  eft  ua  peu  fait  i  cet  attirail ,  on  le  met  à  une  charrette ,  d<Mit  les  roues 
^  font  arrêtées  par  un  pieu  qui  les  traverfe  en-deflbus  :  ainfi  attelé ,  on  le  careflè,  onr 
le  flatte ,  on  l'anime  &  on  l'adoucit  de  la  voix  &  de  la  main,  pendant  qu'on  lui* 
tient  toujours  la  bride  en  main,  de  peur  qu'il  ne  s'emporte,  comme  il  a  coutume 
de  faire  au  premier  attekge  :  fii  Août  point  de  coup  de  fouet  ;  il  ne  faut  pas  même 
le  faire  claquer:  c'eft  aflez  à  cette  première  fois,  de  lui  faire  fentir  le  joug  du 
harnois  8c  de  la  charrette  ;  peu-â-peu  Hs'y  accoutume,  enfuite  il  conunence  à  tirer 
un  peu;  de  quand  il  y  feraafluré,  on  ôtera  le  pieu  qui  barroit  les  roues,  &  on  le 
fera  marcher  quelques  pas,  en  lui  tenant  toujours  la  bride:  ainfi  infenfiblement 
<m  le  fera  au  trait ,  en  l'attelant  ayec  m  cheval  4^  harnois^  qui  le  tiendra,  ea 
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Itat ,  8c  Fempêchera  de  s'emporter  ;  &  on  le  mènera  dans  les  marchés ,  pour  Tac* 
coutumer  au  monde  8c  au  bruit. 

On  prendra  les  mêmes  foins  pour  le  poulain  qu'on  deftinera  à  monter  :  la  bride 
tç  le  mord  qu'on  lui  mettra  d'abord,  lui  paroîtront  étranges,  &  lui  feront  fè- 
couer  la  tête;  mais  il  n'y  a  qu'à  le  tenir  par  la  bride  hors  de  l'écurie,  le  laiflTer 
bridé  pendant  deux  ou  trois  heures  ;  le  promener  en  main ,  le  faire  reculer  & 
avancer ,  &  même  lui  mettre  la  felle,  afin  qu'il  s  y  accoutume  ;  mais  qu'elle  fbit 
/ans  étriers,de  peur  que  le  poulain  nes'y^mbarrafte  les  pieds  &  ne  s'eftropie.  II 
faut  auffi  ta  première  fois  qu'on  le  ftlle,  le  fangler  très-légerement ,  ou  même 
point  du  tout ,  s'il  eft  trop  rétif  à  la  fangîe. 

Il  faut  deflefler  &  débrider  le  poulain  auflS-tôt  qu'on  le  remet  à  l'écurie ,  lui 
donner  une  joîntée  d'avoine  &  leilatter,  pour  que  cet  appas  le  familiarife  au  joug. 

On  l'exerce  ainfi  cinq  ou  fix  jours  de  fuite ,  pendant  lefqi 
fort  de  joiu*  en  jour,  &  on  lui  met  la  croupière  &  le  poitn 
voix  &  de  la  main  pour  le  râflurer  :  quand  il  Peft  bien ,  on  li 
labourée';  8c  tandis  qu'on  le  careffe  8c  qu'on  lui  donne  de  '. 
un  homme  monte  deflTus,  &  un  autre  lui  tient  toujours  la 
voir  la  *figure  qu'il  fera  fous  fon  homme;  oft  le  tire  par  la 
marcher  dans  les  terres.  Après  deux  ou  trois  leçons  pareill( 
lui  met  les  rênes  fur  le  cou ,  le  monte  &  le  promené  avec  u 
dont  il  lui  donne  légèrement  fur  le  cou  de  tems  en  tems ,  & 
la  bride  pour  lui  faire  la  bouche.  On  Je  prefle  chaque  jour  de 
qpll  eft  docile ,  du  pas  au  trot ,  du  trot  au  petit  galop ,  d'im 
verfes ,  d'un  Heu  uni  fur  des  hauteurs ,  &  ainfi  de  fuite ,  iufqu'à  ce  qu'il  foit  fait, 
â  tout.  Pour  l'accoutumer  à  l'éperon ,  on  ne  fait  d'abord  que  ferrer  les  jambes  t 
cnfuite  on|approche  l'éperon  &  on  le  lui  fait  fentir  par  dégrés,  félon  qu'il  eft 
rétif;  8c  même  quand  on  a  une  fois  fait  fentir  l'éperon  &  le  fouet  au  poulain  , 
il  vaut  mieux  l'accoutumer  à  obéir  à  la  voix  qu'aux  coups. 

Le  jeune  cheval  ainfi  accoutumé  fous  l'homme  ou  au  hamoi»,  doit  être  mé- 
nagé dan^s  commencemehs,  pour  qu'il  rende  de  bon5  8c  longs  fervices. 


CHAPITRE    IIL 

Des  Mulets. 

jLé  E  mylet  eft  une  bête^e  fomme,  engendré  d'un  âne  8c  d'une  cavale ,  ou  d*uft 
cheval  &  d*une  ânefle.  U  y  a  mâle  &  femelle;  l'un  &  l'autre  font  fort  chauds 
pour  le  coït,  mais  ils  n'engendrent  point  ici.  On  dit  que  c'eft  parce  qu'ils  vien- 
nent comme  les  monftres,  de  deux  différentes  efpéces  d'animaux:  cependant  ils 
engendrent  dans  les  pays  chauds. Nous  ne fbuffrons pas  qu'ils  s'accouplent; cela 
les  rend  vicieux  8c  malins.  fj^ 

Les  mulets  vivent  long-tems ,  fbuvdnt  plus  de  trente  ans;  ils  font  fort/ains  ; 
&  participent  aux  qualités  des  animaux  de  qui  ils  viennent,  c'eft-à-dire,  qu'ils 
ont  la  force  des  chevaux  &  la  duredPdes  ânes;  ils  feiïiblent  nés  pour  porter  de 
gros  fardeaux ,  pour  lès  porter  docilement  &  pour  durer  long-tems;  ils  ne  bron- 
chent prefquQ  jamais.  En  Efpagne .  on  ne  connoît  guères  que  les  attelages  de  ' 
imilets;ifefervcnt  dans  les  montagnes,;  ils  portent  les  bagages,  les  équipages 
des  Princes  &  des  Officiers:  les  Marchands  forains  fc  les  Meuniers  s'en  fervent 
aulfi  pour  tranfjporter  leurs  marchaudifes  &  leurs  grains;  on  leur  fait  même  la- 
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fioiirer  la  terr©^&  battrfe/le  bled.-^^  ejïiAuviWgne,  on  s'en  fèrt  îtout.^  cecmneon 
feroit  des-  chevaux  &  des  bœufs  qui  y  font  rares>  Les  grands  Seigneurs ,  dans 
4eurs.entrée?.,/qnt  pa/a4ç.de  iwletj?.,  êç,  il  n'y.  a.  pas  long-tenj^  qu'en  France  les 
M^giftrats  s'en /envoient,  pqur  ajleren  police ,  Se  les  Midecins  en  vifites.     - 

Les  nuilets  ont  l'odorat  très-fin  8c  ont;  beaucoup  de  {ympathie  avec  les  ci- 
fçauiç  aquati<5^K?s;  il$  font  trè^fàntafquçsr&  fujetsà.ruer:  on  n'en  voit  cependant} 
pas  qui  ibient  fauvagesj  on  4it  mânaeq^i^ils  ne  ruent,  point  quand  ih  boivent  du 
vin.  Le  Poitou  J^lçMîrebalaic  en  fomniflTpnt  beaucoup ,  mais  F  Auvergne  encore 
davantage,  &  ce  font  les pluçeftiniés.  L^^ mulets  engendrés  d'un  àn^  &  d'une 
jument  lônt  meilleurs  &  plus  beaux  queceux  qjLii  Tiennent  d'une  ânefle.  couverte 
car  un.cheval  entier;  c^  Iqqi:  même^dejux  fortes  difFérenteSr 

Pour  avoir  de  beîkux.8p  I^ons  Jnttîet5,,il  faut  qwimt  à J!étaian ,  i.^  que.  l'âne  ait. 

ÇatTé  ti:ois  ans}  &  qu!il  n'entait  p%plus.  de.  dix,,,  ajin  qu!il-  foit  dans  fa  pleine 

fqrce.  2**.  Qu'il  foit  de  bonnç  race:  dama- les.karas  der  mulets, .un  étalonne  bonne 

race  vaudra  jufqu'à.cinq,  cens  fyWy  au  lieu  qu^on  ea  donnera  un  d'une  race  mér 

diocre  pour  trois  cens  Uv.  3^  Qu'ilfpit.  de,  belle,  taillé, .  c'eft-à-dire  ^  grand,  le 

cou  puî(Tan^&  épais,  lç$ç£>iç8  fortes  fip  l^rgei,  I«i  poitrine  ouverte  &  mufculeufe^ 

les  ouifles  charnue? ^  lesjaînbie&tfoufféps^  &  fur-tout  qufil  foit  bien  niembru.„ 

lu  Mir^balais^  4?.  Eour  la  couleur,  on  éflime  knoir  funple^ 

Uge,tirantfuc  le  vif,  Scie  gris  argpntéro.u  roarqué.dc  taihe» 

3>ufis  ,qui  eft  lîLcouieur.  la  j4us:>cpnmiune  des.  ânet ,  dpit  être; 

t  être  au-deflous  de  dix  ans,  &.  W-doit  tâcher  de  les  aflbrr 
on,  fur-tout  pour  en  tirer  des  mulets. tfoirs  ,  qui  font4eiL 
) ,  il  aité  déjfenda  d'afîbrtir  aux  Sitits  enti^ ,  des  jumens  qui 
juaton^  ptaumes,  ce.  qui  fuflSt  pour  produite,  les  plus  beaux 
mulets,  &.les.cavales  de  riche  taille  foat  c^nfervées  pour  la.  imiltiimx;atiQft  de. 
leur  efpéce. 

Les  ânes  étalons  deviennent  fi  furieux  àla  vûe.dela  cavale  qi^oo Veut  leuraf^ 
ibrtir ,  qu'il  faut  les  tenir  toujours  emmufelés  ,  de  peur  qu!ils  n'e^opient  leSw 
gansons  d'écurie  qui  les  mènent  à  la  jument.  é^ 

C'eft  ordinairement  depuis  la  mi-Mars  jùfqu'i  lajxû-jnîn ,  qu'on  c^mic-râne 
aux Jumens^  afin  qu^étant  à  terme  ski  bout  d'onze  ou  douze  mois ,  les  muletf 
naiflent  dans  un  tems  où.l^sjierimg^  foient  abondans ,  grds  &  bons  pour  la  ca- 
vale &  le  mulet.  Huit  jours  avant  que  l'âne  voye  la  jument,  on  lui  donne  du 
repos ,  &  on  lui  fait  manger  del'avpiiiie.unejE^ik  le  jour ,  &  du  bon  foin.  Au  fur- 
plus  ,  il  faut  obferver  ce  qui  a  été  dit  an  Chapitre  précédent  pour  le  haras  des  chc^ 
vaux.  Il  y  a- feulement  cette 'diflërence,  que  les  jument  couvertes  par  ua-âne,. 
portent  un  an  entier ,  &  qu'elles  ne  peuvent  alaiter  leurs  poulains  que  (ïx  mois  ^ 
a  caufe  de  la  douleur  qi^'eUes^redèntent  aux,  mammelles  après  ce  tems-là  :  c'eft 
ppurquoi  il  faut  Jes  févrer  à.  c^n^ge.,  ou  leur  faire  tirer  une  .autre  jument* 

Les  mulets  fon;tTplu^fortsuque.les  nwile^:  c'eftpouJ-quoi  oa  les  eUime  davantage 
pour  le  travail  &  pour  lés  l^|ps  voyages. 

Pour  choifir  tuv  bon,  mulet;  il  faut  qu'il  ait  les  jaitobes  un  peu  groifea  &  rondes  ^ 
qjji'il  foit  étroit  de  boyau ,.  q^'il  ait  ;lecorps  ferme^8c  la-croupe  pendante  du  côté- 
dp  la  quçup-  A  l'égard,  de  la  mule,  elle  doiniMT*  être  groflède  corps,  avoir  le* 
pieds  petits  8c.  Içs  jaff)bes  féches,  la  croupe  pleine  te  large ,  le  poitrail  large ,  le 
c9u,longfcvoûfé,&latête/éche&petiter  ,'   ,  • 

On  connoîtauflj.auxrdents  l'^ge^s  mulets*  ^s  ifnules.  Ken  des  gehs  jugent 
de  la. hauteur  qu'ils  auront  p>^r,celle  d^  leurs  jas^^s  :  à  trois  mois  le^  jambes  ont. 
priSitQuteieuï;.crpii3^e,  «çjjgorsJtçw^U^s/cwîilkjnf^ 
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•  A troisans of^les  dreflr commo  1» poulaôisr^^mais  iL  hnt beaocdiip  ]rii>g  de 
patisnoe-y  parceqit^ibfont  bian  piagpftife  fc  pltsrfantafqueflc  Le  vin•les:èlmili»- 
ri^e  y,aù  onkiur  lietin  des  pbstfeàhh  dsiflepcnir  IsBreinpêdier  defbcr,  âr  le^rendm 
ifaÉcàes  :  ^fâtt  sm  reAe^i^ilciœrueidyciiRf^diitdtniera  Binrdesrgemrite  lis  foM 
fervîr  qu'à  cinq  ans, 

Aladies,  &  fur^-toatâ  êcre  lanadqtie»:  <fe(k  pmrquol  il  y  fktiir  afqdoya-  le^ 
mêmes  remèdes.  Ajoutez  à  cela,  qu'on  çuérit  uimittkrdier  la^maigmir,  en  It» 
fàifant  avaler  une  chopine  de  virf  rouge ,  dans  laquelle  on  a^lb  mis  une  demi-once 
de  Ybufre  en  poudre ,  un  œuf  crud ,  &  imedragttte  dfeittyrrhe  :  ce  breuvage  réitéré 
à  diverfes  fois,  lui  redonne  de  Tembonpoint.  Ce  remède  le  guérit  aufll  des  dou- 
--  Icors  de  ventre  8c  de  la  toW 
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Iks  Anes. 

M-JAmv,  efttin  animal  des  plus  nèceflfiures  i  une  malfbn  de  campagne  ;  il  ne 
coûte  prefque  rien  à  nourrir,  &  fait  beaucoup  de  tfavail  :  il  fert  a  porter  le 
bled  au  moulin  y  les  denrées  au  marché ,  à  en  rapjfiDrter  les  provifions ,  à  tranf^ 
porter  les  grains  &  les  fruitSj^  &  à  mille  autres  chofes  de  détail  ;  on  leur  fait  même 
labourer  des  terres  légères ,  tirer  la  charrette ,  &  quelquefois  courir  la  pofte  :  c'eft 
la  monture  la  plus  douce  :  leur  lait  rafraîchit  le  teint  des  belles ,  foulage  lesi 
goutteux,  les  pulmoniques ,  &  beaucoup  d'autres  infirmes.  En  Brede  ,  les  Ber- 
gers &  les  Vachers  gardent  leurs  brebis  &  leurs  vaches ,  montés  fur  des  ânes  qui 
paiifçnt  avec  elles,  &  qiff  poftent  tout  le  petit  meuble  du  Gardien  qui  trait  fe9 
bêtes  aux  champs.  r  \ 

L'âne  eft  d'un  tempérament  robufte ,  &  n'e({  prefque  jamais  malade:  plus  il 
travaille,  mieux  il  fe  porte.  On  n'a  pas  befbin  d'avoine  pour  le  maintenir;  uni 
peu  d'herbe  &  des  chardons  qu^ll  brôutV  çà  &  là  le  nourriflent,  &  l'hiver  il  ne 
lui  faut  qu'un  peu  de  paille ,  8e  de  tems  en  temsim  peu  de  fow  ou  de  foin  ,  pour 
le  maintenir  en  bon  corps;  il  a  encofe  cela-debotr,  qu'il  ne  demande  point  qu'onf 
l'étrille ,  ni  qu'on  fe 'donné  dès  foins  à  le  panier  ;  car  tel  la  nature  l'a  fkît ,,  tel  on 
le  laide ,  fans  craindre  aucun  inconvénient. 

11  vit  jufqu'à  trente  an^;  mais  il  n'èft  propre  à  rendre  fervice  que  depuis  trois 
'ans  jûfqu'à  dix  ou  douze  :  après -cela  on  ne  petit  plus  fe  fervir  que  de  fa  peau  p#ur 
en  faire  des  tambours,  des^ribles.  Sec.  c'eft  en  quoi  il  nous  fert  jufqu'après  fa 
mort.  U  y  a  Aqs  Payfans  qui  de  la  peau  du  dos ,  font  de  bons  gros  fouliers. 

Si  le  père  de  famille  a  quelque  pitié  de  fon  âne,  au  cas  qu'il  lui  furvienne 
i|uelque  maladie,  il  aura  recours  à  celles  dés  chevaux,  pour  y  appliquer  les  mêmes: 
remèdes. 

Pour  avoir  de  beaux  &  bons  ânes ,  il  faut  que  l'âne  choifi  pour  étalon ,  ait  au 
moins  trois  ans,  &, qu'il  n'en  pafle  pas  dix;  qu'il  foit  haut,  bien  quarré  en  fè» 
membi%s,  qu'il  ait  la  tête  alerte,  les  yeux  éveillés,  les  oreilles  belles  ,  les  na- 
jeaux  gros,  le  cou  aflez  long,  le  poitrail  large,  les  épaules  hautes,  les  parties 
d'en  bas  groflçs,  charnues  &  robuftes,  le  dos  grand ,  l'échiné  large ,  les  flanc* 
élevés ,  les  côtes  aflez  larges ,  la  croupe  plate  &  la  queue  co^jrte. 

■U  faut  outre  cela  qu'il  ait  le  poil  uni ,  luifant ,  doux  au  toucher ,.  &  de  cou-' 
ieiu*  gris^noir  ;  qu'il  ait  une  marque  noire  au  front^  &  tout  le  long  du  doSr 
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Le  vrai  teins  pour  faire  faillir  les  ànefles,  eft  le  mois  d'Awil  &  le  mois  de 
Mai ,  elles  portent  onze  mois  comme  les  jumens.  Les  petite  ânons  tettent  leurs 
mères  un  an  entilr ,  fans  les  incommoder  ni  les  détourner  d'aucun  travail.  On 
peut  les  envoyer  paître  avec  l£S  brebis  ;  ipais  à  trois  ans  il  faut  les  accoutumer  au 
travail. 

Nous  parlerons  des  Ânes  fauvâges  au  fécond  ToiAe.  Au  ^rplus ,  voyez  ce  qm 
&ra  dit^-après  au  fujet  de  Tâneâc  du  lait  d'Aneffe^  d^ms  le  fécond  Chapitre  df 
fixiéme  Kvre;  aux  m9ts  ^neSc  Laiâ. 

Dc$  autres  ^èpts  de fomni$. 

On  appelle  ainfi  tous  les  animaux  à  quatre  pieds,  qui  fervent  à  porter  &  voi*» 
f  urer  des  marchandifes  fur  leur  dos  :  on  les  nomme  au  (fi  bêtes  de  charge  iç  de 
pprtage ,  pour  les  diftingiier  de  celles  qui  ferrent  au  tirage. 

Les  bêtes  de  (bmme  en  France ,  font  toutes  celles  cpmprifès  dans  ce  troifiéme 
iLivre:  ailleurs  on  a  encore  les  èiéphans,  les  dromadaires,  les  chameaux,  les  vi- 
gognes IBc  les  brebis  du  Mexique  &  du  Pérou,  les  bœufs  en  quelques  endroits  de 
TAfrique ,  les  dogues  &  autres  gros^chiensen  Flandre  &  ailleurs.  La  renne  eft  un 
janixQàl  jproore  au  pa^s  du  Nord  ^  &  elle  fert  pour  la  charge  &  pour  le  tr^it 
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LA    NOUVELLE 

MAISON  RUSTIQUE, 

ou 
ÉCONOMIE   GÉNÉRALE 

BES  RIENS   DE   CAMPAGNE. 


FREMI  ERE    PARTIE. 

V  iNTÈ  RI  EU  R   ET   LA    BAS  S  E-COUR 

D  s     LA     M  J  I  S  O  N     R  U-  S  T  l  H  U  E, 

•LIVRE    QUATRIÉME^ 

Des  Bêtes  Aumaïtles  au  des  Bétes  a  cornes-^  deH  Bêtes^  â 
laine  ^  des  Chères  Çfdes  Cochons^ 

M^^BshêtesaumaillâSyfuhnxïZÎ^  pl&part  de  ftos  Etymologiftes  ,  font  toutes' 
celles  qui  viennent  ;nanger  a  la  main ,  ou  qui  la  {ouflRrent ,  manualia,  pecora  ;  8c 
félon  ceux  qui  préfèrent  l'^galogie,  ce  ibnt  toutes  les  bêtes*  qu'on  engrai(Iepo\ir 
la  nourriture  de  Thomme,  almalia  pecorst  i  c^endant  ni- la  volaille',  qua  funt 
manualia  &  almalia ,  ni  les  chevaux  &  les  ânes ,  qui  font  manualia  pecora ,  ne 
ibnt  point  du  nombre  des  bètes  aumailles.  Ainfi  Tu/age  nous  apprend  que  les 
bêtes  aumailles  font  les  (ptadrupedes  domeftiques  qui  fervent  principalement  à  la 
nourriture  ordinaire  de  Thomme.  • 

,  Ils  font  connus  à  la  campagne  fous  le  nom  rural  de  beftiaitx^  tant  gros  que 
yenus  ;  &  à  la  ville  ^  fous  le  nom  de  pied  fourché. 

On  appelle  gros  befiiau^ ,  les  bœufs  ^ vaches^  taureaux  &  géniflès  dont  xious 
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parlerons  dans  les  deux  Chapitres fulvans.  Les  bêtes  à  laine,  les  chèvres  &  boucs, 
&  les  tochons  compofent  le  memi  bétail. 

hç  pie^oucché  eu:  }m  droit  qui  aperçoit  pour  le  £.oi  dans  les  villes  &  mar- 
chés ,  pour  le  inaflacre  du  bétail  afied-fourchu ,  tant  grand  911e  petit. 

Ces  bdliaux  font  le  principal  eqgrais  k  la  rkhelTe  d'une  terre ,  &  font  la  reC' 
fourœ  des  Fermiers ,  iur-toat  dans  ]£S  pays  de  pfec^e ,  8c  encore  p4us  dan^  kt 
années  ftérilesjengrain6^pai:oequ^lois,  àoa&rfêiieieur1>aspcix^onjie  petit ic 
{kuver  que  par  le  nombre  &  l'engrais  du  bétail. 


CHAPITRE    PREMIER. 

Des  Bêtes  à  cornes,  ou  des  Bœufs  &  des  Saches. 

v^  E  bétail  fait  la  richeflfe  de  la  campagne  y  8c  c'eft  pnncipalement  par  lui  que 
nous  vient  la  grande  abondance  qui  y  régne  :  les  toins  qu'on  prend ,  quelque 
fréquens  qu'ils  puiflent  être,  rapportent  toujours  avec  ufure  par  le  profit  8c  les 
{douceurs  qu'on  en  rétive. 

Ces  animaux  differeftt  confidérablement  oour  la  grandeur ,  les  cornes  &  les 
autres  parties  ,  8c  fuivant  les  Imux  d'où  ils  viennent.  En  Angleterre  les  bœu& 
font  plus  gros  qu'en  France,  &  leur  chair  a  meilleur  goàt.  En  Ecofle  il  y  en  a 
de  fauvages  qui  font  d'une  couleur  très-blanche  ,  &  qui  ont  beaucoup  de  poils 
pendans  lur  le  cou  ,  &  une  grande  horreur  pour  les  hommes.  Les  botuà  du  nord 
(de  l'Amérique  ibnt  bofliis ,  comme  ceux  de  la  Scythie  ;  8c  ceux  de  la  Province  de 
Pengale  font  prefqu'aufli  gros  que  des  éléphans.  En  Afrique  les  vaches  font  fi 
ipetites ,  qp'à  p^e  oht-efles  la  grandeur  de  nos  veaux  ;  en  récon^penie  elles  font 
frès-fortes  &  très-laborieufes.  U  y  en  a  au  contraire  ,  dans  de  certains  pays,  de 
^jèSe-blanches ,  qui  ibnt  auffi  grandes  que  des  chameaux  :  elles  n'ont  point  de  cor- 
nes ,  mais  elles  ont  les  oreilles  Idngues  &  pendantes.  Dans  d'autres  endroits  elles 
««(  Jifs  conm  larse». 

AaxiCLB    PaBMiia. 

jDes  Bœufs. 

Le  bœuf  eft  le  pljys  eftimé  d^entre  les  bêtes  i  cornes  ;  il  eft  de  petit  entretien  ; 
fie  rend  beaucoup  de  profit;  il  eft  très-bon  mt  trait  &  à  la  charme ,  peu  fujet  aux 
maladies ,  &  aife  à  en  guérir;  il  vit  aflez  lo^^tems ,  &  les  harnois  qu'il  lui  faut 
ne  font  prefque  rien ,  quoiqu'il  n'y  ait  pas  d  animal  qui  remue  les  terres  cooune 
eelui-là;  quand  il  eft  ufé  i  force  cfc  fervir ,  on  l'engraifle  pour  la  boucherie;  ou 
8*11  fâ^eafie  ^idque  membre,  on  le  tue,  1^  on  en  fait  des  provifions  fraîches  ou 
Talées  :  fa  peau  ,  Tes  cornes  mêiae,  font -d'un  bon^ébit:  fa  graifTe  eft  le  fuif 
dont  on  fait  àe  belle  chandelle^  ainfi  que  celui  de  mouton ,  avec  lequel  on  le 
mêle.  Le  fuiffèrt  aufli  à  beaucoup^d'autres  ufages;  c'eft  pourquoi  Û  eft  d'un 
grand  commerce  :  il  s'endurcit  8c  fe  romjt  £icilemdiit  quand  il  eft  fondu  4c refroi- 
ili  ;  au  liai  que  la  grai(!e  ordinaire  refte  toujours  molle  &  huileu(è.  Le  fiel  de  bœuf 
fert  aux  Enlumitfeufes  &  â  jaunir  les  cuirs  &  l'airain.  Sa  moelle  ,  fes  cornes; 
ia  fiente  même,  fervent  à  quantité  de  chofès ,  que  nous  enfèignerons  dans  les 
4eux  derniers  Chapitres  de  cette  première  Partie.  # 

]^  f^omiatian  des  parties  4u  boeuf  eft  la  prenuwe  copnoif&nce  qu'il  f^ut 

avoir 
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«voir  pour  juger  s'il  eft  bon ,  &  pour  pouvoir  remédier  aux  maladlea  auTquelles  U 
peut  être  iujet. 

Noud  n'entendons  point  ici  parler  d'un  Mbuf  qu'on  veut  tuer  ou  engraifler, 
car  il  fuffit  en  ce  cas  ^  qu'il  fbit  gras  ou  jeune  :  il  s'agit  d'un  bœuf  deftiné  à  la 
c^rme. 

Des^memhres  du  Bctuf. 

La  tiie  doit  être  courte  &  ramaflSe ,  les  oreilles  grandes ,  bien  velues  &  bien 
unies;  les  cornes  fortes,  luifantes,  vives  &  de  moyenne  grandeur;  le  front 
large  &  crépu  ;  lesyeux  gros ,  noirs  &  luifans ,  afin  qu'on  puifle  y  voir ,  comme 
dans  un  miroir ,  Ton  Meur ,  Ton  courage ,  fa  fanté  ou  fa  maladie  ;  le  mu/le  gros 
&  camus  ;  lés  nafeaux  point  étroits ,  mais  toujours  bien  ouverts ,  afin  que  le 
bœuf  ait  une  grande  facilité  à  refpirer  lorfqu'il  travaille;  la  bouche  &  la  laneue 
n'y  font  rien  ;  les  dejits  doivent  être  blanches,  longues  &  égalés  ;  car  lorfqu^l- 
Ics  font  noires,  ufées  &  inégales,  c'eft  une  marque  que  l'animal  eft  vieux, 
&  qu'il  faut  s'en  défaire;  les  lèvres  doivent  être  noires,  le  cou  gros  &  charnu; 
les  épaules  larges,  proflTes,  chargées  de  chair  &  peu  mouvantes;  X^Loitrine  de 
mêuie;  \e  fanon,  c'eft-à-dire,  la  peau  du  devant  pendante  jufques  fur  les  ge- 
noux ;  les  reins  fort  larges;  les  c6tés  étendus  it  non  ferrés,  pour  que  le  bœuf 
refpire  &  travaille  mieux  ;  le  ventre  fpacieux  ,  tombant  en  bas  ;  lesjtancs  fuf- 
fifamment  grands  pour  lé  ventre,  &  il  faut  prendre  garde  qu'ils  ne  (oient  point 
altérés  ;  les  hanches  les  plus  eftimées ,  à  Fégard  du  bétail  à  corne  ,  font  les  Ion** 
gués;  la  croupe  doit  être  large ,  fort  épaifle  &  bien  ronde;  les  Jambes  grofles  , 
nerveufes  &  charnues;  les  cuifles  de  même  ;  le  ^  droit  &  plein  *  la  queue 
pendante  jufqu'à  terre ,  &  garnie  de  poils  touffus  &  déliés  ;  les  pietù  fermes  ; 
le  ctt/>  groffier  &  maniable; les  mufcles  élevés  ;  l'ongle  court  8c  large.  Enfin,  il 
doit  avoir  le  corps  bien  membru,  large  Se  ramaflé»  être  vif,  jeune,  de  belle 
taille ,  ferme  &  roide^  &  cependant  le  plus  docile  qu'il  fe  pourra  ;  prompt  à 
l'aiguillon ,  obéiflant  à  la  voix^  8c  facile  i  manier. 

JU  faut  àuffi  obferver  que  fa  taille  foit  médiocre,  &  qu'il  ne  foWni  trop  gras , 
ni  trop  maigre  :  ceux  qui  mangent  lentement,  foumiflTent  mieux  leur  carrière  à 
toute  fbrtc'de  travail^  que  ceux  qui  mangent  bien  vtte. 

Des  poils  du  Bceuf 

Le  boh  bœuf  doit  avoir  les  poils  luifans ,  c'eft  la  véritable  marque  c%n  boa 
tonpérament;  au  lieu  quiun  poU  fombre  &  mal  uni  eft  un  indice  de  quelqu'in* 
conûnôdîté. 

Un  poil  épais  «ft  encore  d'un  bon  préjugé  ;  car  un  bœuf  qui  a  le  poil  rare ,  eft 
ordinairement  trop  échauffé  &  en  danger  de  tomber  bientôt  malade. 

Le  poil  doux  feus  la  main  marque  ime  fanté  parfaite.  « 

A  l'égard  dé  la  couleur,  un  bœuf  fous  poil  noir  eft  toujours  bon  ,  pourvu 
qu'il  ait  quelque  blancheur  aux  pieds  oiT  à  la  tête;  autrement  il  eft  lourd  & 
acmchalant  àtrs^Uer,  à  caufe  de  la  mélancolie  qui  le  domine. 

Le  bœuf  fous  poil  rouge  o\irouxe&,  le  meilleur  de  tous;  car  étant  fort  bilieux, 
il  a  toujours  beaucoup  4é  feu:  ce  qu'on  ne  fçauroit  jamais  trouver  atTezdans  cet 
anhnal,  qui  eft  extrêmement  lent  de  fon  naturel.  U  n'en  vaudroit  pourtant  pas 
beaucoup  moins  quand  it  auroit  quelques  extrémités  blanches. 

Le  bœuf  fous  poil  bai  n'eft  pas  fi  ardent  que  le  rouge ,  à  caufe  du  flegme  qui  v 
tempère  un  peu  la  bile  &  qui  le  rend  plus  lent  à  travailler  j  mais  en  récompenfe 
il  eft  de  bien  plus  longue  durée. 

Tome  L  *  i 
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Le  poîl  mottclutd  eft  cthii  q[ue  nous  appeiioii^  pommelé  dans  lev  cberatax.  D  fie 
vaut  rien  dans  les  boeuâ  d'attelage,  i  caufe  quHb  font  d'un  tempérament  plio 
pîtuiteux  ic  pbs  fle|fm«ti<{ue^  fc  llr  conTéquont  plus  mous  8c  toujours  pins  pa* 
reflTeux  ;  mais  pour  Peograis ,  ce  font  «eox-k  <tu'il  fiiut  choifîr  pre££rablement  i 
tous  autres,  parce  qu'ils  fe  chargent  de  chair  &  deviennent  plutôt  gras- 

Jamais  httnî blanc  ne  valut  rien  que  poor  engraifler. 

On  n'eftime  guères  encore  les  gris ,  ni  pour  la  charrue,  ni  pour  Fengrais^  parce 
que  la  pituite  *&  la  mélancolie  les  doimnent. 

Les  bœu6  hnsru  tnrratllent  aflèz,  mais  ils  fe  reboSentde  boAAc  heures  icsnft 
qit^ils  font  extrêmemeat  mélancoliques* 

Det^e  6r  des  autres  atténuons  p/ilfaut  awoir  dans-  le  chcix^disket^ 

Nous  avons  dit  qu'otitre  leur  couleur  &  la  bonne  conformation  deleursncMu 
bres ,  il  fâlloit  les  prendre  jeunes  pour  Je  labourage  :  ils  ne  peuvent  rendre  de 
boas  fehrices  qu'à  trois  ans ,  &  paflZ  dix ,  ils  ne  valent  plus  rien  qu'à  engraiflêr  , 
pour  être  vendus  aux  Bouchers.  Um  boei^  vît  jufqu'â  quatorze  ans  >  mats  c'eft  ue 
abus  que  de  le  laiffer  tant  vieillir. 

On  connoit  fon  Ige  à  (es  dents  fis  à  &s  cornes*  A  Hx  mok  les  bœufs  Jettent 
tkurs  premières  dents  de  devant ,  fc  il  en  vient  d'antres  qut  ne  {bat  pae  u  bkn* 
ches  &  qui  fotit  plus  larges:  à  feize  mois  les  dents  de  lait  des  côtés  tombentàleur 
tour ,  ic  font  m&  remplecées  par  d'antres  moins  blanches  &  pks  fortes  r  i  trois 
ans  toutes  leurs  dents  ont  mué  ,&  alors eUes  font  ég^ss,  btanch&tres  8c  longues 
4k  à  meflire  qne  le  botuf  vieilHt ,  elles  s'ufènt ,  fe  raccourciflfaat  &  devîemient 
in^^es  &  noires.  Il  en  efl  de  même  des  vaches  &  des  taureaux» 

On  connott  audt  Fftge  dé  ces  trois  amimanx  perles  anneaux  ou  noeiNEi  de  leurs 
cornes:  on  conqpte  pour  trois  ans  les  annelets  qui  régnent  depuis  le  bout  des  cor* 
«es  ittfqu'au  premier  nœud  en  defcendiant ,  parce  qu'à^  trois  ans  k  bœuf  perd  ce 
qui  lui  eft  venude  corne,  &  U  y  crott  une  nouvelle  petite  corne  nette  &  unie,  o& 
il fè forme  ch^^ie  année  un  nœud  fèmblabie  à  un  anneau  relevé  en  boflfe;  enfbrte 
fufqprès  trois  ans  on  juge  de  fbn  âge  par  le  noflobre  xfo  ces  nœiads. 

Au  furplus,nous  avons^it  que  ceux  qui  mangentlentcmen^  ftnt  plaseftiBié^ 
te  que  ceux  qui  fbnt^  moyenne  taille,. ni  tro^  gras,  ni  trop  maigres,  noirs  on 
rouges ,  doux  au  maniment,  preiRpts  à  la  v^ixicwe ,  &  encore  plus  à  l'aiguîttoa^ 
font  \ts  meilleurs  pour  le  labour. 

^  Oui|ptaa  lieu  ou  ils  font  né,  bien  dits  gens  croient  que  ceux  ^ 
fw  des  montagnes  ou  autres  lieux  peu  aMftchns  en  plsuree,  Ibôt  meîasloerds ,. 
moins  pareileux ,  plus  forts,  plus  aif^s  à  nourrir  &  plus  fains.  Ce  qu'ity  »  decer* 
tain ,  reft  qu'il  vaut  mieux  tes  prendre  dMs  te  voifioage,  parce  que  ceux  ^^on 
tire  des  pays  Joignes,  iônt  pfasIbjetsaiBE  malades,  Uvttt  feot  jam^  biena^ 
nouveau  climat  ;  car  les  bœufs  s^accoutumenr  bien  moins  à  fmr  étranger  que  les 
thevaux:  du  motns,fï  on  ffn  fertp»-  curiofifé  ou  aottement,  il  fawtl^fatfe  tra- 
vailler peu  ou  point  dif  tout  le  première  année,  fur-tout  pendant  les  grandes  cha- 
leurs ,  &  les  nourrir  plutôt  debofi  foin  fec  que  i%erbe,  pour  les  renArt  ^/bm  ferte 
<c  plus  fains  ;&  cela  ménagera  vos  prés.      i 

Les  bœuf^  cftâtrés  valent  beaucoup  mieux  pour  la  était  ^  foor  le  laboor,  9t 
généralement  pour  toutes  fortes  de  fêrvices ,  que  les  taureaux  &  les  vaches» 

Une  faut  )ainaispréterfî»boeufiàper£bniie^nikir£welUsede  tropknguef 
♦oîtures  ;  rien  ne  les  gâte  t»t. 
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Dt  la  manière  de  iompur  Us  jeunes  Bettes  iefiinis  au  traiu 

Si  Pon  acheté  des  bœuft  accoutumés  au  trait,  tant^au  labour  qu'i  la  charrette; 
on  n'aura  poiat  la  peine  de  les  y  drefler  ;  mais  s'ik  n'ont  point  «^reporf ^  le  joug, 
il  £iut  les  y  accoutumer  peu-i-peu,  &  s'y  prendre  de  bonne  hrare.  D'abord,  pour 
iesy  apprivoifer ,  on  les  careflê,  on  les  flatte,  on  leur  frotte  le  corps  jufqu'à  l'entre- 
deuxdescuiires,%on  lAir  donne  deterasen  tems  un  peu  de  lel  dans  du  vin  :  à 
mesure  qu'ils  fe  familiarifent ,  on  leur  lie  (burent  les  cornes  :  quelques  jours  après 
on  les  met  au  joug ,  une  autre  fois  on  leur  fait  tratner  des  roues  &  enén  la  char* 
rue  ;.inais  on  les  accouple  d'abord  ayec  un  bœuf  tout  dreilî,  qui  leur  iert  de  mo- 
dèle, les  raflure  &  les  retient  s'ils  veulent  s'emporter.  U  Êiut  fur-tout  beaucoup 
de  douceur  dans  lescommencemens,  point  ou  peu  d'aiguillon ,  &  les  ménager  fui- 
vant  leur  naturel:  s'ils  font  abfolument  trop  fougueux,on  les  met  l'un  âpres  l'au- 
tre entre  deux  faœu&  faits  &  de  bonne  taille  ;  ce  travaille  de  compi^nie  les  dreflTe 
en  trois  ou  quatre  jours. 

On  peut  encore  s'y  prendre  de  cette  manière  :  on  cfloifit  deux  jeunes  bœufs  de 
même  taille  &  de  même  force ,  on  les  attache  à  la  mangeoire  l'un  proche  de  l'autre^ 
&  on  les  mené  aux  p&turages  ainfi  accouplés,  afin  qirils  fè connoiflfent  &  s'accoif- 
tument  l'un  avec  Fantre  ;  on  les  conduit  aux  cliamps ,  on  leur  fait  voir  d'autres 
bœufi  qui  travaillent  ;  on  les  mené  auflî  dans  des  endroits  où  il  y  a  beaucoup  de 
monde  &  bien  du  bruit ,  pour  les  faire  à  tout  &  les  rendre  dociles. 

Le  tems  auquel  ils  doivent  travailler  ftant  arrivé,  on  leur  impofe  le  joug  Se  on 
leur  donne  un  attelage  convenable  à  leur  ftge.  Il  ne  faut  point  laifler  pafler  trois 
ans  fans  conunencer  à  les  dompter,  parce  qu'alors  ik  ne  (bot  plusguères  fuicep- 
tibles  d'inftructions. 

Six  jours  après  qu'ils  ont  commencé  â  porter  le  joug,  on  y  joint  le  timon  avee 
la  chaîne  qu'on  laide  tratner  par  terre,  afin  que  le  bruit  qu'elle  fait  ne  les  épou- 
vante point  :  trois  ou  quatre  jours  aprà ,  on  attache  à  cette  chaîne  quelque  pièce 
de  bois,  pour  qu'ils  fe  failènt  à  tirer;  enfuite  on  les  attelé  devant  deux  bœufs  faits 
de  lonraemain  à  la  charrue,  obfèrvant  de  careflfer  \t,^  apprentifs,  &  de  ne  leur 
point  &re  fentir  l'aiguillon ,  ni  les  battre,  qu'ils  ne  foient  entièrement  dreflès. 

U  faut  ménager  les  bœufi  dans  lescommencemens,  &  ne  les  point  trop  fatiguer^ 
il  ne  feudroit  que  cela  pour  les  rebuter  :  on  doit  bien  nourrir  les  jeunes  qui  com- 
mencent â  travailler ,  afin  qu'ils  ne  s'atténuent  point ,  &  qu'ils  faifent  pleine  jour* 
née.  La  litière  ne  doit  point  leur  manquer  ;  &  même  au  retour  du  travail ,  il  eft 
bon  de  les  frotter  Se  de  les  tenir  couverts  un  peu  de  tems.  Si  on  remarque  qu'ils  ont 
trop  ci»ud ,  avant  que  de  les  envoyer  en  pâture  en  été ,  on  jyir  donne  a  chacun 
deux  joint6ss  d'avoine  ou  de  fon ,  pour  les  fortifier. 

Lorfqu'on  accouple  les  bœufs,  on  doit  toujours  examiner  s'Usfbnt  d'égale 
force  &  de  même  taille;  fans  cela  le  plus  fort  porte  tout  le  poids  ^  Se  s'abat  en 
peu  de  tems ,  tamlis  que  le  plus  foible  ne  travaille  point. 

Ce  au'on  dit  ici  des  bœufs ,  doit  auffi  s'entendre  des  vaches  qu'on  veut  accoutur 
tumer  a  la  charrue;  car  il  n'y  a  de  différence  que  pour  le  plus  ou  moins  de  force  : 
pour  le  cefte ,  c^dft  la  même  forte  de  bétail  qu'on  a  à  gouverner ,  la  même  tailk 
Se  lee  mêmes  poik  qu'on  doit  choifir. 

Des  défauts  des  Bœufs. 

Quelqu'accouttmiés  qu'ils  foient  à  la  charrue ,  il  y  en  a  qui  ont  des  défauts 
qu'on  peut  à  la  vérité  corriger ,  mais  non  pas  fans  peine  :  l'un  fera  rétif^  ombra- 
geux 9  l'autre  fiirieux  »  x>tt  tajetÀ  £e  coucher  en  labourant*  i 
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Il  n*eft  çpères  de  ces  défauts  qu'on  né  corrke  avec  le  teins  &  U  patience 

Auffi-tot  qu'on  a  acheté  un  bœuf,  il  faut  s'appliquer  à  enconnoîtrele  tempé- 
rament 8c  les  vices ,  &  les  corriger  plutôt  i  force  de  careflès  &  de  jeûnes ,  qu'à 
force  de.  coups  de  fouet  Se  d'aiguillon  ^  qui  ne  font  que  les  rendre  plus  durs  ou  phis^ 
fougueux.  Le  pl|pfûr  eft  de  les  former  comme  les  chiens  de  chafle ,  c'eft4-dirt , 
les  mettre  au  joug  avec  un  bœuf  fait  au  travail  8c  de  même  force,  ou  entre  deux 
qui  foient  inftruits&fages.  C'eft  depuis  trois  ans  jufqu'à  cinq^u'oii  doit  corriger 
les  bœufs  de  leurs  défauts ,  autrement  il  (eroit  trop  tôt  ou  trop  tard* 

Si  le  bœuf  efl  rétif,  il  faut  prendre  un  bâton  tiré  tout  chaud  du  feu  &  brûlé  au 
bout,  en  battre  les  fefles  du  bœuf,  &  l'obliger  de  cette  Êicon  à  marcher. 

Il  y  a  des  bœufs  ou  vaches  qui  ont  quelquefois  peur  de  fort  peu  de  chofè  : 
ce  défaut  eft  ordinairp  à  ceux  qui  font  trop  bilieux ,  parce  qu'ayant  beaucoup 
de  feu ,  tout  les  frappe  8c  les  agite:  pour  les  corriger ,  il  faut  y  avoir  fbuvent 
l'œil,  afin  de  les  retenir  lorfaue  cette  peur  les  prend;  ils  en  guériflent  à.me- 
iure  que  le  travail  &  l'âge  diminuent  leur  grande  ardeur.  On  empêche  auffi 
qu'un  bœuf  ne  (bit  peiireuic^  en  l'accoutumant  de  bonne  heure  au  grand  bruit  & 
à  h  multitude  des  c^ jets. 

It  y  a  aufli  des  bœufs  furieux  par  excès;  ce  qui  ne  leur  vient  que  du  trop 
de  repos,  fur-tout  lorfqu'ils  font  bilieux,  ou  bien  de  ce  qu'ils  font  trop  gras  t 
c'eft  pourquoi,  auflr-tôt  qu'on  s'apperçoit  de  ce  vice,  il  faut  prendre  le  bœuf ,. 
lui  lier  les  quatre  jambes  pour  le  terrafler  8c  ne  lui  donner  que  fort  peu  à  man- 
ger; cet  exercice  &  le  jeûne  calmeront  fa  fiirie  avant  huit  jours  :  ou  bien  pre- 
nez un  grand  joue,  &  Fattelez  à  une  charrette  bien  chargée  au  milieu  de  deux 
autres  bœufs  de  la  force  &  un  peu  lents  ;  appliquez-lui  raiguillon  fouvent ,  8c 
vous  n'aurez  pas  fait  cela  cinq  ou  fix  fois,  que  lapefanteur  du  fardeau  j  &  les 
coups  d'aiguillon  que  vous  lui  aurez  donnés ,  le  rendront  docile.  Les  Anciens 
mettoient  du  foin  aux  cornes  des  bœuf^  qui  les  avoient  dangereufes,  pour  aver- 
tir qu'on  eût  à  s'en  garantir.  On  en  voit  quelquefois  qui  font  feulement  prompts* 
&  fîijets  à  s'emporter;  mais  c'eft  une  bonne  marque,  5c  il  n'y  a  qu'aies  traiter 
avec  douceur  &  ne  les  point  brufquer  au  travail:  s'ils  ne  fe  corrigent  pas,  ou  que 
la  promptitude  aille  jufqu'à  llmpétuofité ,  il  faut  s'en  garer;  &  quand  la  voix  & 
quelques  coups  légers  ne  font  point  d'effet,  il  faut  les  mener  à  l'étable,  les  y 
attacher  bien  ferme  ,  &  les  y  lailTerjeûner.  • 

D'autres  font  extrêmement  parefleux  &  fiijets  i  fe  coucher  par  terre  plutôt  que 
de  travailler.  Ce  défaut  eft  alTez  ordinaire  aux  bœufs  fous  poil  moucheté  ou  blanc , 
à  caufè  de  leur  tempérament  flegmatique  qui  les  rend  nonchalans  :  on  ne  f^auroit 
les  vaincre  là-deflus,  qu'en  leur  réveillant  les  efprits  par  la  pointe  de  l'aiguillon;. 
te  s'il  n^  fait  rieitlU  faut  les  engraiflêr  pour  les  vendre. 

De  ta  nourriture  des  Bœufs^ 

Les  bœufs  ont  cela  de  particulier ,  qu'ils  ne  prennent  jamais  de  nourriture  plus 
qu'il  ne  leur  en  faut;  ils  fe  couchent,  &  ne  font  plus  que  nuniner quand  ils  e» 
ont  aflez  :  ils  diflferent  en  cela  des  chevaux  8c  de  plufieurs  autres  animaux  qui 
continuent  de  manger  jufqu'à  ce  qu'ils  ne  le  puifTent  plus. 

En  hiver ,  que  les  bœufs  ne  font  rien,  on  les  nourrit  de  paille  &  d*un  pea  de 
foin  ;  mais  dans  les  tems  de  travail ,  on-  les  noiurit  de  bon  foin  :  leur  repas  dure 
ordinairement  une  heure;  8c  avant  que  de  les  atteler,  il  faut  leur  donner  à  cha- 
cun un  picotin  dé  fon  fec ,  ou  bien  deux  bonnes  jointées  d'avoine. 

Au  défaut  de  foin,  en  été  on  les  nourrit  d'herbe  fraîchement  coupée,  on  leur 
jette  des  bourgeons  de  vigne,  de  feuilles  d'orme,  de  frênç,  d'érable,  de  chêne. 
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>ie  (aide  &  de  peuplier,  qu'ils  mangent  avec  grand  appétit  ;  mais  cette  hcuiri- 
ture  ne  les  foutient  pas  fi  bien  que  le  foin.  La  vefce  en  verd,  ou  même  en  fec, 
leur  eft  très^oone  :  le  fain-foin ,  la  luzerne  &  les  autres  fourrages  dont  où  par- 
lera dans  la  féconde  Partie  de  cet  Ouvrage,  i  T  Article  troifiéme  du  Chapitre  des 
Prés',  font  «uffi  d'excellentes  nourriturespour  les  bœufs.  On  donnera  encore  dans 
FArticle  fuivant ,  quelques  moyens  faciles  pour  leur  trouver  des  nourritures.  Us 
aiment  beaucoup  la  paiUe  d'orge,  mais  elle  a  peu  de  fubflance  :  celle  d'épautre 
eft  la  plus  mauvaife  de  toutes  les  pailles  pour  la  nourriture  des  bœufs:  elle  n'eft 
bonne  qu'en  litière,  &  elle  fait  de  bon  fumier. 

Il  y  en  a  qui  nourrilTent  chaque  bœuf  d'un  boifleau  de  lupins  trempés  dans  de 
Peau ,  ou  d'un  demi-boîfleau  de  pois  chiches  aiilfi  trempés ,  de  raves  &  navets , 
de  joncs  marins,  d'écolTês de.pois  ou  de  fèves ,  8c  denmrc  de raifin  fèc  ou  tremp^^ 
le  tout  avec  abondance  de  paille:  l'orge  bouilli,  les  pois  8c  fëves  concafTés,  8c 
les  gerbes  de  froment  &  de  feigle,  leur  font  encore  très-bons  :  les  raves  les  en^ 
graifl[^t,maisellesneleur  fontpasun  fi  bon  corps,  ni  la  chair  fi  ferme;  de 
même  le  Ton  mêlé  de  criblures  lek  enfle  plus  qu'il  ne  les  fortifie  :  l'abondance 
du  gland  les  rend  rogneux,  5c  les  choux  bouillis  avec  le  fon  leur  font  aflèz  boit 
ventre* 

On  eflrh^ureu^  quand  on  eft  dans  un  pays  aboiidant  en  pâturages ,  où  l'on  puiile 
mettre  les  bœufs  fous  la  garde  d'un  valet  pour  y  pafler  les  nuits  :  c'eft  une  grande 
^argne  pour  les  provifions  qui  fè  confommeroient  pendant  toute  l'année ,  8c 
ou  fait  â  peu  de  frais  de  grandes  nourritures  de  beftiaux  &  de  gros  profits.  Nou^ 
4irons  à  1  Article  fuivant  comment  on  doit  ménager  fes  pâturages. 

U  ne  faut  mettrç  les  bœufs  à  Fherbe  que  vers  la  mi-Mai  ,*Darce  que  les  première^ 
herbes  ne  leur  valent  rien  :  on  les  met  aux  fourrages  en  Oftobre  ;  mais  il  ne  faut 
les  faire  paflêr  du  verd  au  fec ,  ni  du  fec  au  verd ,  que  peu-à-peu ,  &  non  pas  tout 
d'un  coup. 

•    U  n'y  a  point  de  régie  pour  la  quantité  del'orHinaire  d'un  bœuf,  mais  il  faut 
lui  donner  1  manger  jnfqu'i  ce  qu'il  en  refte;.  il  ne  mange  pas  tant  pour  Ùl  grof^ 
feur  qu'on  le  croiroit  bien  :  c'eft  pourquoi  il  n'y  a  donc  qu'à  le  laifler  manger  ai  ^ 
fbn  aifê,  &  lui  donner  le  tems  àt  ruminer  j  c'eft-à-dire,  de  remâcher  tranquiUo^- 
«lent  ce  qu'il  à  mangé  ^  c'eft  ce  qui  lelui  fait  digérer.^ 

Du  tems  de  mener  Us  Bceufs  a  U  charnik- 

'  En  été,c^eft-à-dire,  depuis  le  moisr  de  Mai  jufqu'en  Septembre,  les  frœufS^ 
vont  deux  fois  par  jour  à.  la  charrue  ;  &  pour  les  garantir  des  grandes  chaleurs  qui* 
les  incommodent ,  on  les  conduit  le  matin  au  travail ,  dès  la  pointe  du  jour  jufqu'âr 
neuf  heures  du  matin  ^  qu'on  les  ran^ne  à  l'étable  pour  j^fendre  kur  nourritui^ 
ic  du  repos. 

U  y  en  a  qui  les  mettait  dans  de  bons  pâturages  jufqu'à  deux  heures ,  qu'on  Iw 
ramené  pour  leur  donner  du  fon  ou  de  l'avoine  ;  après  quoi  on  les  harnache  pour 
retourner  à  la  charrue  jufqu'à  fept  heures  du  foir. 

Hors  de  l'été ,  le  refte  de  l'année  la  journée  des  bœufs  fe  fait  tout  d'une  traite^ 
en  hiver,  entre  deux  foleik;  &  au  printems  &  ea  automne ,  depuis  huit  heores 
du  matin  jufqu'à  fept  du  foir. 

Il  faut  avoir  deux  paires  de  b&ufs,  dont  Pune  laboure  juTqufà  onze  heures» 
du  matin  ^  8c  l'autre  depuis  midi  jufqu'au  foir  ;  lie  même  garçon  conduit  l'une  ic- 
Vautre*  « 

.  L'ufage  de  couvrir  d'une  grande  toile  les  bœufs  qui  labourent^  eff  très^bon  V- 
^te  toue  les  garantit  des  mouches^  du  grand  chaud  ^  du  grand  froid  0i  des 
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jures  de  Tair.  On  leur  met  le  joug  aux  cornes ,  ou  fur  le  chignon ,  pour  qu'ib 
tirent  avec  plus  de  force  :  on  les  tient  accouplés  fortement,  afin  au'ils  aillent 
mieux,  &  on  les  emmufèlle  avec  (Quelques  branches  d'0Gsr,Ji/c€lU%ipiftraniur^ 
pour  les  empêcher  de  courir  au  vend  »  qu'ils  aiment  fort. 

Une  fautpbint  mener  les  jeunes bœufsau labour pendantlesgrandachauds^les^ 
granflis  froids  ou  autres  mauvais  tems;  &  quand  on  les  y  mené ,  on  ne  doit  leur 
faire  faine  d^abord  ^pie  des  dcfm*joumées  &  lalnntrer  dés  terres  légères. 

Des  foins  du  Bomfier.  ' 

Le  Bouvier ,  c'eft-i-dire ,  celui  qui  a  foin  de  nourrir  8c  de  conduire  les4>(Qeufi; 
doit  être  robufte  ic  diligent ,  avoir  la  voix  forte  pour  (e  faire  entendre  &  craindre 
par  fes  bc»tt& ,  être  cependant  doux  &  patient  pour  gouverner  ces  anintaux  fantai^ 
ques  Se  forts ,  leur  donner  bonne  nourriture  &  bonne  litière;  les  frotter  avec  des 
touchons  de  paille  matin  &  tok ,  fur-tout  lorfqu'ils  font  encore  en  iiieur^  parce 
que  cela  fait  trdnfpifer  toutes  les  mauvaiiès  humeurs  par  les  pores  qui  font  ou? 
verts;  il  aura  foin  de  les  étriller  le  matin  avant  de  les  mettre  au  joug ,  de  re»^ 
bourer  de  paille  les  endroits  qui  peuvent  les  incommoder ,  de  leur  laver  fbuvent 
la  queue  avec  de  Feau  tiède ,  dé  ne  les  point  mener  au  labour  durant  les  grandes 
chaleurs,  les  grands  froids  ou  les  pluies;  de  leur  laver  de  tems  en  tems  la  bouche 
Tété  f  ^vec  du  vin  ou  du  vinaigre  »  dans  lequel  il  mettra  un  peu  de  fèl  pour  les  ra* 
fraîchir ,  leur  donner  de  Tapj^tit  8c  empêcher  les  tranchées  ;  il  ne  les  attachera  i 
i'étable  que  quand  ils  ne  fueront  plus  ;  leur  lavera  les  pieds  chaque  fois  qu'ila 
viendront  des  champs ,  pour  ôter  les  pierres ,  ordures  k  épines  qui  s'y  mettent; 
}eur  donnera  à  manger  aux  heures  accoutumées  ;  les  fera  boire  enfuite  deux  fois 
te  jour  en  été»  &  une  fois  en  hiver  ;  enfin  »  il  fera  bien  attentif  à  prévenir  toutes 
leurs  maladies  &  i  les  panfer. 

Au  refte>  nous  avons  dit  ailleurs  que  Pétable  àbceufi  devoit  être  pavée  defa- 
blon  ou  de  terre  graflfe  en  pente ,  pour  qu'il  y  refte  peu  dlhuniidité  ;  bien  clofe  je 
thàude  l'hiver ,  8c  ouverte  l'été ,  pour  que  k»  bœué  aient  de  la  fraichetlr  8c  du 
i>on  air  :  on  en  place  les  ouvertures  du  côté  du  midi ,  afin  qu'elle  fbit  moins  fujettr 
^  l'humidité  8c  aux  vents  froids. 

On  ne  doit  point  fouffrir  que  la  volaille  &  les  cochons  entrent  dans  les  étables 
4  bœufs ,  parce  que  les  plumes  kur  font  très^nuiiibles ,  8c  que  la  fiente  de  pore 
leur  eft  peftilentielle. 

Outre  la  litière,  le  Bouvier  doit  être  attentif  à  donner  à  fès  bêtes  deà  feuilles 
ie  vignes  8c  autres  verdures  en  été ,  &  du  fèc  en  hiver  ;  il  remarquera  ceux  qnr 
9uront  travaillé  peu  ou  beaucoup»  pour  les  gouverner  àproportion  :  il  ne  les  fera 
point  fortir  quand  il  fera  trop  chaud,  trop  froid  ou  trop  humide»  &  ne  les  fera 
point  boirewfll-tôt  après  un  grand  travail  ;  mais  s'ils  font  échauffés  »  dans  Vlnftant 
qu'ils  feront  de  retour  âla  maifon  »  il  leur  mettra  du  yin  dans  la  bouche  »  &  ne  les 
attachera  à  la  mangeoire  que  quand  ils  feront  délaffés. 

Quand  il  fe  préfentera  quelques  jours  de  Fêtes  de  fuite  »  il  leur  graiflêra  la  cor*" 
ne  fc  le  deflbus  du  paturon  avec  du  furpoint  »  ou  bien  il  y  appliquera  fur  un  mor- 
ceau de  linge ,  un  oignon  cuit  dans  la  braife  bien  noou  »^  leur  nettoiera  3c  rafraf^ 
çhirafouventlespaturons»fansIeslaifIergerfèrni  éclater;  &  pour  cela  il  r^arer» 
tons  les  ans  l'aire  de  fou  étMe  :  ce  qui  préferveA  àu0i  les  bceufs  de  la  vermine  8c 
des  bêtes  qui  leur  font  contraires.  Il  doit  encore  leâ  tenir  un  peu  éloignés  les  uM 
des  autres»  de  peur  qu'ils  ne  s'entrebattent  quand  ils  ne  travailleront  pas  :  il  lei 
fera  boire  deux  fois  le  jour  en  été  3c  une  fois  l'hiver  »  8c  toujours  en  eau  claire  » 
nette  &  froide;  cgr  ]$  bppuf  d^cbc  Vtw  belle  8c  Imiânte»  8c  le  cheval  l'^imi 
froubîp. 
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Des  Bctufs  (pd  ne  wm point  à  la  chtrrue* 

La  plupart  des  inftruâions  qu'on  rient  de  donner^  ne  font  qne  ponr  les  bœufs 
•o  de  charme  ou  de  hamois:  ceux  qui  ne  Ibnt  rien,  ne  demandent  pas  qu'on  fe 
donne  tant  de  foins;  il  fuffit  de  les  envoyer  aux  eiiamps  arec  les  vaches,  &  do 
leur  donner  en  hiver  règlement  du  fourrage,  à  moins  qu'on  ne  veuille  tûentôtles 
Mgraifler  :  c^eft  ce  qu'on  enfeignera  ci-après» 

Nous  parlerons  ailleurs  des  buffles  &  des  htkies,  qm  font  de»  eipéces  de 
Weufk 

A  R  T   1  C  L  B     IL 

.4» 

Des  yachts  a  lait. 

L'Article  précédent  demaode  allez  les  foins  &  les  attentions  du  maître  ;  maia 
celui-ci ,  le  fuivant ,  &  le  fixiéme  de  ce  Chapitre ,  font  du  reflbrt  de  la  femme ,  & 
ib  doivent  être  un  des  principaux  objets  de  la  vigilance  de  celle  qui  eft  chargée 
du  détail  de  l'économie  de  notre  makbn  des  champs.  La  vache  y  eft  d^un  gran<i 
jMPofit  oar  te  lait  qu'elle  donne  tous  Ut  jours ,  Jt  par  les  veaux  fc  geniffes  qu'eue 
véte:iouvent  même  ellefert,  comme  nous  l'avons  dit,  au  labourage  8c  i,  lachar-^ 
rette ,  pourvu  que  k  travail  en  foit  l^|er. 

'  li  eft  à  croire  que  perfonne  n'ignore  que  le  veau  &  la  çenidé  font  tes  produc^ 
tiont  y  mUe  fc  femelle ,  du  taureau  avec  la  vache ,  Se  que  Ta  genide  devient  vache 
à  deux  ans  on  environ ,  quand  elle  efk  livrée  au  taureau ,  de  même  que  te  veau  wa 
»éme  âge  devient bomf  quand  on  le  chkre,  &  taureau  fi  on  le  knfie  entier. 

Choix  et  une  tonne  yacht. 

Four  tirer  bien  du  lait  d'une  vacheft  en  avoir  beaucoup  de  veaux ,  te  mêmet 
la  âûre  ièrvir  au  labourage  te  au  trait,  il  faut  la  .cfaoi(t«de  grand  corfage,  ayant 
le  ventre  gros,  le  front  large,  tes  yeux  noirs  te  cmverts,  les  cornes  beiles,  polîee 
te  brunes,  les  oreilles  velues,  les  mâchoires  ferrées,  le  fanon  grand,  tixA  que  la 
queue, la  corne  du  pitd petite  te  les  jambes  courtes.  Quelquea-vas  veulent qu'ou^ 
tre  cela  elle  ait  la  tête  hîdeufè ,  alerte  te  courte ,  tes  yeux  gros^  ;  les  oreitlet  héri^ 
fifes^  les  cornes  courbées  en  dedans.,  les  nafêaux  bien  ouverta,  btaucoup  d^enco-* 
ikire,  les cdtea longues,  tous  les  membres  gros  jufqu'aia  pia^t,  les  pis  gros  te 
grands,  lestrayons  gros  te  longs ,  te  le  poil  court  te  doux. 

Mais  iquoi  il  faut  s'attacher ,  c'eik  à  l'&ge ^  i^forit,  au  lair^  â  ftmboMpo&irde 
la  vafcbe ,  te  au  pays  d'oïl  elle  vient. 

On  en  connott  l'âge ,  comme  au  bœuf,  aux  dents  9c  aux  cornes  ;  plbs  la  vud« 
afk  jeune,  meilleure  elle  eft  :â  dis  oirdoiœ  ans  elle  n'eft  pluf  banne  qu'à  esK 
graider  pour  la  boucherie.   * 

Elle  doit  avoir  l'œU  vif  te  alerte;  s'il  eft  trifte^  c'eft  ùgut  de TiIM|m  <Ie 

mauvais  tempérament.  ^ 

Son  lait  ne  vaut  rien  s'il  eft  blanchâtre  h  claîr ,  c'eft  une  marque  qu'il  n^a  point 
nH^  de  Aibftance  butireufe,  te  que  la  vache  eft  par  con£îquent  une  mauvtife  va-* 
the  à  lait.  Quand  en  la  n^orchandant  on  lui  trouve  le  pis  te  le  trayon  fènfible  tt 
^toureox,  ce  n'eft  pas  toujours  une  preuve  qu'elle  y  ait  mal:  cette  fei^bilief 
ne  vient  fort  fouvent  que  de  ce  que  le  lait  qui  n'aura  point  été  ûf€  étfmt  qwet^ 
^K^  tems,  eft  en  grumeaux  &  a  peine  â  pailer  ^  mais  ît  fêliqmfie  bieiÛ6c  en  ir 
trayant* 
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Une  vache  maigre  ne  vaut  rien ,  du  moins  quand  elle  eft  dégoûtée,  8c  qi^eSea 
Toeil  trifte ,  la  marche  lourde  Se  nonchalante ,  car  cela  marque  la  mauvaife  confti- 
tution  du  dedans  ;  au  lieu  que  fi  on  écoit  fur  que  la  maigreur  ne  vint  que  faute  de 
bonnes  npurritures  ,  les  bons  pâturages  la  répareroient  bien  vite. 

Quelques  connoiflTeurs  prétendent  qu'il  vaut  mieux  acheter  les  vaches  quand 
elles  font  aux  pâturages,  parce  qu'alors  on  connoit  mieux  letir  tempérament  & 
leur  aâion ,  que  quand  elles  mangent  du  foin. 

Pour  le  poil ,  celles  qui  font  d'un  noir  moucheté ,  OU  tout-à-fait  noir ,  pafTent 
pour  donner  lé  meilleur  lait,  parce  qu'à  caufe  de  leur  tempérament  mélancolie 
que ,  tout  ce  qu'elles  mangent  profite^  fait  im  lait  très-fubftantiel ,  &  en  aflêx 
bonne  quantité. 

Les  blanches  font  celles  qui  en  donnent  le  plus  ^  &  les  rouges  oi|||plus  de  (orcç; 
4p  fervent  aflezfbuvent  au  tirage^ 

•  Vachts  de  iiffcrtûs  pays^ 

Quant  aux  pay^  d'ohon  les  tire ,  il  eft  certain  que  les  vaches  des  pays  froids  on 
Aquatiques  font  beaucoup  plus  groffes  que  celles  des  pays  chauds  ;  mais  en  récom* 
jpenfê  celles  des  pays  chauds  font  beaucoup  plus  fortes  &  plus  vivantes  que  celles 
des  pay^  froids  :  ainfî  celles  d'Afrique  qui  font  à  peine  auflî  grofTes  que  nos  veaux  j 
font  plus  fortes,  plus  laborieufès  ,  &  vive^plus  que  celles  de  Hollande,  d'An*- 
gleterreâc  de  Flandre,  qui  fp  nt  bien  plus  groffes  &  plus  hautes  que  celles  de  France. 
La  raifbn  de  ces  dfffêrences  eft  que  dans  les  pays  chauds  les  herbes  ont  ks  prtnct' 
pes  extrêmement  exaltés  par  la  chaleur;  au  lieu  que  les  herbagies  des  pays  froids 
pnt  plus  4^f^c  i9c  d'^boncf^ce,  ^  fe  convertiflent  plutôt  en  npurriture  ^offiere^ 

C'eft  à  peu  près  par  cette  raifbn  que  quelques  Curieux  préfèrent  les  vaches  nées 
ic  élevées  fur  des  montagnes  ou  autres  lieux  découverts  &  expofés  au  foleil  à 
/celles  qui  n'ont  vu  que  oes  bois  ou  des  marais,  parce  que  ces  dernières  qui  n'ont 
tefpiré  qu'un  air  fombre,  &  pâturé  qu'une  herbe  groflîere^  ont  la  tête  plus  lourde 
&  plus  grofl^ ,  les  cernes(>lus  a0Uées  &  plus  longues ,  le  poil  plus  rare,  plus  long 
ic  beaucjoup  pkis  dur ,  font  beaucoup  plus  fusettes  aux  maladies,  &  vivent  beau* 
coup  moins  que  les  montagnardes ,  qui  vivent  trois  ou  quatre  ans  plus  que  les  auv. 
très ,  fc  rendent  plus  de  fervice  8c  de  profit  ;  ellq^  dépériflçnt  quand  on  les  met 
dans  des  marais.  * 

Quoi  qu'il  en  £bit,  comme  on  voit  de  trë;s-bonBes  &  très-fortes  vaches  fbrtif 
des  marécage» ,  c^e  remarque  n'^ft  bonn^  que  quand  il  s'agit  de  changer  les  va-l 
ches  de  climat.  Far  exeoiple ,  une  vache  d'im  pays  froid  dépérira  da^a  un  payf 
^an4  ;  îpsM  d^i^js  nos  climats  tçmpérés ,  ce  feroit  un  fcrupule  condamné  par 
l'ufage,~que  de  ne  pas  vouloir  mettre  dans  des.  vallées  desvacnes  élevées  dans  des 
plaines.  On  obferve  feulement  que  le  changeHient  de  la  qualité  des  nourritures  ne 
£>it  pas  trop  grand,  nonplus  qu^  celui  du  cl^n^t:  c'eft  pourquoi  on  les  |>rend 
/Drdkaircmenx  dans  trente  lieues  à  la  ronde» 

Dc$  yachesJUndrines  &  bâtardes» 

Nous  avons  cependant  en  France  une  race  cfe  vaches  qui  font  beaucoup  plus 
grandes ,  8c  qui  donnent  une  fois  plus  de  lait  &  de  beurre  que  nos  vaches  commu^ 
nés.  Elles  ont  été  amenées  des  Indes  en  Hollande ,  &  de-la  en  France  :  on  en  voit 
beaucoup  dans  les  Provinces  de  Poitou,  d'Aunis,  &  dans  les  marais  de  Charen^ 
^  :  on  en  peut  avoir  p^r-tout  ailleurs ,  pourvu  qu'pn  ait  des  pâturages  gras  8c 
^oi^dans ,  comme  en  Bretagne  8ç  en  Normandie. 

On 
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T  Pau  T.  Liv.  TV.  Chap.  1.  Vaches  à  lait,  %^j 

*On  appelle  ces  vaches,  ysichesJlaTuirines:  elles  Font  un  profit  très-confidéra- 
?We ,  puîiqu'outre  <|u*elles  font  bien  plus  grandes  &  plus  grofles  que  les  commu- 
nes ,  &  qu'elles  rendent  une  fois  plus  de  lait,  elles  dênnent  aufll  des  veaux  plus 
grands  8c  plus  forts,  &  elles  ont  du  lait  toute  Tannée  ^s  dlfcontinuer ,  même 
quand  elles  (bntpleines ,  excepté  quatre  ou  cinq  jours  avant  que  de  vêler  ;  au  lieu 
que  les  communes  ne  donnent  plus  de  lait  deux  ou  trois  mois  auparavant ,  pu  cHk 
donnent  fort  peu.  De  plus,  il  faut  que  leurs  veaux  tettent  deux  ou  trois  mois: 
ainfi  voilà  au  moins  quatre  mois  de  lait  de  perdu  par  chaque  année  ;  au  Jipu  qu'on 
ne  perd  que  quatre  ou  cinq  jours  de  lait  avec  les  flandrines,  car  leurs -veaux  ne 
tettent  point:  on  les  févre  le  jour  qu'ils  font  nés,  on  les  nourrit  de  lait  riboue\ 
'C'eft-à-direydu  lait  qui  reAe  après  qiie  le  beurre eft£uit:  onrJippeUeaafiî  le^itm> 
en  bien  des  endroits. 

Les  flandrines  ne  mangent  cependant  guères  plus  que  les  nôtres  :  ce  qui  fait 
qu'elles  font  plus  grandes  &  ont  beaucoup  plus  de  lait ,  c'eft  qu'elles  font  totf- 
jours  maigres  &  n'engraiflent  jamais,  enfbrte  que  tout  ce  qu'elles  prennent  de 
nourriture  fe  tourne  en  lait  ;  au  lieu  que  les  communes  engraiïïent  fi  le  pâturage 
eft  trop  gras ,  &  ne  donnent  plus  de  lait.  Dans  les  marais  du  Poitou  oh  elles  paift 
fènt  avec  les  flandrines ,  ces  dernières  rendent  toujoiirs  une  ibis  plus  de  lait  ;  leurs 
veaux ,  quoique  -ftvrés  dès  le  premier  jour ,  &  nourris  f^ement  de  lait  ribotté , 
font  fans  comparaifbn  plus  grands  &:  plus  gros  que  les  veaux  communs ,  quoiqu'ils 
tettent  quatre  ou  cinq  mois  ;  &  on  n'a  jamais pâ  ni  les  fëvrer  comme  les  autres^ 
ni  les  accoutumer  au  lait  ribotté  :  ils  y  meurent  tous. 

Quoique  le  veau  flandrin  fe  pafle  très-bien  de  tetter  ;cependant,  don  n'a  point 
la  confommation  <^e  tout  le  lait  &  de  tout  le  beurre  que  les  flandrines  peuvent 
donner ,  alors  on  ne  févre  pas  leurs  veaux,  on  les  laifle  tetter  un  ou  deux  mois , 
tant  que  l'on  veut:  ils  deviennent  extrêmement  forts  &  grands,  à  proportion  du 
items  qu'ils  ont  tetté  ;  &  jnême  pendant  tout  le  tems  qu'ils,  tettent ,  on  peut  tou- 

I'ours  trayer  hardiment  la  flandrine ,  elle  jFournîra  encore  plus  de  Jait  que  la  meil- 
eure  vache  commune. 

On  peut  même  consommer  ou  vendre  tout  le  lait  de  cette  Sandrine,  &  donner 
à  fbn  veau,  pour  qu'il  devienne  fort&  puilTant,  une  vache  commune  à  tetter; ou 
bien  le  mettre  en  ftourrice  dans  les  campagnes  éloignées  où  le  lait  ne  fe  vend 
point  :  du  moins  il  eft  bon  d'élever  aînfî  quelques  veaux  &  géniffes  flandrines  ^ 
pour  avoir  une  belle  race. 

Pour  bien  multiplier  l'eïjpéce  des  flandrines,  il  n'y  a  qu'à  les  mettre  dans  de 
bons  p&turages,  &  avoir  un  taureau  flandrin  de  belle  race  pour  \q^  couvrir  :  il 
faut  le  ménager,  &  ne  le  donner  qu'à  des  i>êtes  choîfies.  Il  peut  fervir  depuis 
deux  ans  jufqu'â  quatre  ;  pafTé  cela  il  devient  trop  furieux:  fi  on  en  avoit  befoiii 
au-delà  de  cet  âge ,  il  faudroit  le  tenir  attaché ,  pour  s'en  fervir  par  néceflité. 

Lorfqu'on  n'a  pas  aflez  de  flandrinçs  à  lui  fournir ,  on  peut  lui  -donner  des  va- 
ches communes  les  plus  belles  ;  celles  qui  en  proviendront,  s'appelleront  vaches 
bâtardes:  elles  feront  plus  grandes  &  plus  abondantes  en  lait  que  les  communes , 
&  elles  feront  auffi  fécondes  à  un  tiers  près  que  1«  flandrines.  On  voit  dans  les 
marais  de  Marans  deces  vaches  bâtardes  qui  ont^ux  veaux  d'une  ventrée.  Pour 
maintenir  cette  race  bâtarde  dans  fa  grandeur  &  dans  fa  force ,  il  faut  laifler  tetter 
les  veaux  long-tems  ;  c'eft  le  moyen  d'avoir  des  vaches  &  bœufs  très-grands,  forts 
A  vigoureux:  deux  de  ces  bœufe  font  plus  d'ouvrage  que  quatre  bœufs  ordinai- 
res. Dans  bien  des  endroits,  comme  en  Poitou ,  on- voit  dans  une.méme  métairie 
-de  grands  bœufs  &  de  petits,  qui  font  pourtant  tous  de  même  père  &  de  même 
nacre:  la  différence  ne  vient  que  de  ce  que  les  grands  ont  tetté  long-tems,  &  les 
petits  beaucoup  moins;  la  chofe  dépencl  pnncipaiement  de4àj  &.Ie  profit  en  eft 
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double  :  c*eft  oourquoî  quand  on  eft  éloigné  des  villes ,  &  que  le  lait  ne  fe  eofli 
fbmme  &  ne  fe  vend  pas ,  il  faut  faire  bien  tetter  ces  jeunes  veaux ^  pour  que  la 
face  en  foit  plus  forte  &  plus  belle.  ' 

*  Les  vaches  flandrînes  ne  font  pas  les  feuls  beftiaus  qui  nous  foient  venus  des 
Indes ^  on  en  a  auffi  amené  des  brebis  &  des  chèvres:  toutes  ces  races  étrangères , 
à  l'exemple  des  coqsd'inde,  (ont  plus  fortes  fc  plus  fruâueufes  que  celles  du 
pays  9  &  elle9  réuffiffcnt  dans  toutes  fortes  de  climats  ^  France ,  Hollande  y  An- 
gleterre, Flandre ,  &c.  c'eft  pourquoi  il  eft  fort  aifé  d'en  établir  &  d'en  multi- 
plier par-tout  l'efpéce,  qui  eft  fi  belle  &  fi  utile.  Il  n'y  a  qu'à  en  tirer  du  Poitou^ 
de  l'Aunis ,  de  la  Flandre ,  8c  autres  pays  où  elles  font  j  ks  bien  nourrir ,  en  me* 
1er  les  efpéces  le  moins  qu^on  pourra  pour  les  conferver  belles  &  fortes  ;  &  au* 
furplus ,  les  traiter  comme  les  communes ,  avec  le  plus  de  foin  qu'il  fera  poflîble* 

*  Des  ùabUs  k  Vaches^, 

Comme  nous  avons  parle  ci-deflus  au  Livre  premier  des  étables  à  vaches  ^ 
nous  ajouterons  feulement  qu'en  bien  des  endroits  on  les  fépare  par  des  cloifons, 
entre  chacune  defquellesil  y  a  la  place  d'une  vache  &  de  fon  veau:  cet  ufage 
çft  excellent  pour  les  vaches,  qui  ont  vêlé  j  leurs,  veaux  ne  rifquent  point  cTètre 
bleffés. 

Il  eft  bon  que  ces  étables  foient  pavées  &  un  peu  fablées,  pour  qu'elles  foient 
toujours  féches  iSc  faines  :  elles  doivent  être  tournées  au  midi ,  &  fur-tout  à  Tabri- 
des  vents  froids. 

Bien  des  cens  y  Jettent  de  tems  en  tems ,  du  fel  fur  le  pavé ,  pour  maintenir  les 
beftiaux  en  un  té ,  leur  égayer  l'appétit,  &  les  attirer  plus  vite  a  l'étable,  q^iand 
ils  font  raflafiés  cb  pâture^ 

De  la  nourriture  des  J^acher,  &  des  Joins  du  Vacher  &  delà  Vachère. 

Les  vaches  fe  nourriflent  l'été  aux  pâturages  ,  l'hiver  on  les  nourrît  à  l'établê 
avec  de  bons  fourrages,  comme  paille  de  méteil  ou  d'avoine,  foin ,  fàin-foin  & 
luzerne  ^  mais  il  faut  que  tous  ces  fourrages  ne  foient  ni  moîies.ou  humides ,  ni 
poudreux  j  ils  dégoûteroient  les  beftiaux ,  ou  leur  donneroi«it  la  toux.  On  leur 
donne  auffi  des  buvées  faites  avec  des  balles  de  bled  battu,  &  du  fon ,  mêlées  dans 
de  Feau  chaude  à  y  fouflFrir  lamaiiv.  Il  y  a  encore  d'autres  nourritures  particulières 
&  .très-utilea,  dont  il  fera  parlé  à  l'Article  fuivant. 

On  fait  boire  les  vaches  en  tout  tems  deux  fois  le  jour.  Uleur  faut  de  l'eau 
claire  &  nette ,  mais  dégourdie  :.  elles  différent  en  cela  des  chevaux  qui  aiment 
l'eau  trouble ,  &  qui  même  la  troublent  avec  le  pied  avant  qued'enrboire,  quand 
ce  font  de  bons,  chevaux. 

En  Flandre ,  pour  les  rendre  plus  abondantes  en  lait,  on- leur  donne  du  drac  , 
qui  eft  le  marc  du  grain  dont  on  a  tiré  la  bierre.  On  leur  fait  auffi  chauffer  l'eau 
qu'elles  boivent ,  &  on  y  détrempe  des  tourteaux ,  qui  font  le  marc  dés  colfats 
&  dcs«avettfs  dont  pn  a. tiré  l'huile:  chaque,  vache ainfi  nourrie,  rend  par  jour 
deuxfceaux  de  lait. 

On  trait  les  vaches  en  été  deux.fois  le  jour ,  &  une  fois  Phiver:  en  été ,  on  les 
trait  dès  le  grand  matin;  &  auffi-tôt  qu'elles  le  font ,  on  les  mené  au  pâturage , 
pour  leur  faire  paître  l'herbe  toute  chargée, de  rofïe  :,elle  leur  fait  du  bien  8c  les^ 
Vngraiflè. 

Le  Vacher  doit  être  matineux ,  robufte ,  aflfeftionné  &  attentif  fur  {t%  beftiaux  :: 
^cft  pourquoi^  pour  les  garantir  <te& chaleurs  qui  leur  font  contraires,^  &  que- 
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ces  animaux  fuient  d'eux-mêmes  en  cherchant  Pombre  par  leur  feul  inftma ,  U 
les  mènera  fous  quelqu'appentis ,  Vil  y  en  a  dans  le  pâturage ,  ou  à  Tombre  de 
quelque  haie  de  faule  ou  bois  blanc  ;  ou ,  pour  mieux  faire ,  à  l'écurie,  afin  d'y 
pafler  la  chaleur  du  jour,  depuis  dix  heures  du  matin  jufqu'àdeux  ou  trois  heure» 
après  midi ,  qu'il  les  reconduit  à  l*herbe  pour  paître  jufqu'à  la  nuit. 

L*hiver  il  ne  les  y  mènera  qu'une  fois ,  depuis  -dix  à  onze  heures  jufqu'à  trois  ; 
&  comme  elles  y  trouvent  peu  d'herbes,  il  aura  foin  de  leur  bien  donner  à  manger, 
à  l'étable.  Il  aura  auffi  attention  dans  toutes  les  faifons ,  de  les  faire  boire  aux 
heures ,  de  fournir  les  litières ,  ôter  les  fumiers ,  ménager  les  vaches  pleines ,  faire 
tetter  les^ veaux  avant  que  les  mères  Portent,  empêcher  qu'ils  n'en  aillent  tetter 
d'autres  qui  les  blefleroient  j  veiller  à  ce  qu'aucun  de  fes  beftiaux  ne  Végare,  les 
vîfiter  fouvent ,  les  foigner  âc  panfer  à  propos,  pour  prévenir  ou  guérir  les  in- 
difpofitions  Se  les  maladies,  qui  fe  traitent  comme  celles  des  bœufs  ,  dont  noua 
parlerons  ci-après  i&  enfin  exécuter  tout  ce  qui  eft  enfeignédans  ce  Chapitre. 

Parcage  des  Vaches • 

Dans  bien  des  pays  on  fait  parquer  les^vaches,  comme  nous  le  dirons  des  mottj 
tons ,  dans  dts  herbages  ou  vergers ,  pour  en  fortifier  l'herbe  &  les  arbres  frui- 
tiers qui  y  font  ;  la  fiente ,  3c  encore  plus  l'urine  des  vaches  qu'on  y  fait  pafTeff 
la  nuit,  depuis  la  mi- Avril  jufqu'à  la  fin  de  Septembre ,  augmentant  confidéra- 
blement  Pherbe  &  le  plant.  On  tranfporte  le  parc  de  place  en. place ,  à  mefure 
qu'elle  eft  aflez  fumée  ;  &  dans  l'endroit  qui  vient  d'être  parqué  ,  on  gratte  &  oa 
éparpille  le  fumier  avec  des  tire-fiens  ou  des  fourches,  afin  qu'il  ne  refte  point; 
par  tas ,  &  qu'il  fe  répande  par-tout  également.  Ceux  qui  font  bons  ménagers 
&  curieux  de  leurs  herbages  Se  plants ,  renouvellent  cet  amendement  de  huit  ans 
en  huitans^ 

On  fait  auffi  parquer  les  vaches  dans  les  terres  à  labour ,  depuis  la  mi-Mai ,  juC 
qu'à  la  fin  de  Septembre  ;  &  comme  elles  fientent  &  urinent  beaucoup ,  on  change 
le  parc  de  place  toutes  les  nuits ,  de  proche  en  proche ,  jufqu'à  ce  que  toute  la 
terre  foit  fumée ,  &  on  la  laboure  le  plutôt  qu'on  peut,  afin  que  l'air  Se  la  cha- 
leur ne  diffipent  point  l'amendement.  Un  parc  de  vingt-cinq  vaches  fuffit ,  ça 
agiflant  de  cette  manière ,  pour  amender  tous  les  ans  eux  aipens  de  terre ,  &  ainfi 
du  plus  au  moins  ,  à  proportion  du  nombre  des  terres.  Ce  font  principalement 
celles  qui  font  féches  Se  maigres  à  qui  le  parcage  des  vaches  fait  grand  biea.  Ob 
renouvelle  cet  amendement  de  cinq  en  cinq  ans. 

Moyens  faciles  &  commodes  pour  bien  nourrir  a  peu  de  frais  j  mime  Phiver  , 

toutes  fortes  de  befliaux. 

Outre  les  nourritures  ordinaires ,  foit  fourrages ,  herbA  ,'^âtures  ou  autres^ 
qu'on  donne  aux  vaches ,  comme  nous  l'avons  dit  dans  l'Article  précédent ,  on  a 
inventé  plufieurs  moyens  très-commodes  pour  nourrir  toutes  fortes  de  beftiaux  ^ 
fur-tout  pendant  la  faifon  ftérile  de  l'hiver  ;.&  ces  difFérens  moyens  font  d'au- 
tant j>ltts  av^itageux ,  qu'ils  font  de  tous  pays ,  de  toutes  faifons ,  propres  à  tour^ 
tes  fortes  de  beftiaux ,  &  qu'ils  leurs  fourniflent  à  tous  une  bonne  Se  puiflante 
iK>urriture ,  Se  beaucoup  de  lait  aux  mères,  fbit  vaches,  brebis,  truies  ou  çhe« 
vres-  , 

Nous  appellerons  cette  nourriture  extraordinaire ,  nourriture  d'hiver ,  parce 

Sue  c'eft  principalement  alors  qu'on  en  a  le  plus  de  befoin ,  à  caufe  de  la  difette 
es  pâturages^  herbes  j^  fourragçs«  On  y  fupplée  donc  de  trois  manières; 
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1  ^.  par  les  groflès  rares  8c  les  navets  ;  2^.  par  la  lande,  autrement  dit  le  jone  maritt 
cultivé;  3  .  par  les  pois,  le^  fiives  8c  les  lupins.  Nous  parlerons  de  ceux-ci  danr 
le  Chapitre  des  Mars:  ainfi  itne^agit  ici  que  des  deux  autfet  nourritures 3  les 
raves  &  navets,  &  le  jonc  marin. 

I.  Les  raves  deviennent  grolTes  comme  le  bras ,  8c  elles  fe  plaiienrdans  les 
terres  légères  je  chaudes:  les  navets  au  conrraire  veulent  des  terrer  peTaates  & 
humides ,  comme  la  plupart  de  celles  de  Bretagne  &  de  BrefTe  ;  il  y  en  a  qui  pe- 
fent  quinze  8t  vingt  livres  :  ils  font  ordinairement  groscomme  des  choux.  Les  pa- 
riais fervent  auflî  pour  le  même  ufage ,  8c  c*eft  la  même  culture. 

On  feme  les  raves  8c  ks  navets  en  Juillet ,  par  un  tems  un  peu  humide.  U  y  a 
des  perTonnes  qui  croient  que  ces  racines  viennent  plus  eroffes  quand  eUes  ont 
été  fbmé^<lâns  la  pleine  lune  ou  dans  Ton  décours.  Apm  qu'on  a  dépouillé  lar 
navette  ou  les  orges  primes ,  on  peut  femer  les  raves  8c  navets  fur  le  même  fonds  | 
8c  avoir  ainfi  deux  dépouilles  par  an  fur  la  même  terre ,  car  on  arrache  ces  raci- 
nes avant  les  gelées  :  ces  deux  récoltes  ne  laiflent  pas  que  d'être  abondantes.  U  n'y 
a  qu'à  bien  labourer  la  terre  auffi-tôt  après  la  récolte  de  l'ofge  prime  ou  de  la  na- 
vette ;  8ç  pour  la  rendre  plus  meuble ,  la  herfer  en  tous  fens ,  8c  ne  point  attendre 
que  le  foleit  qui  eft  alors  trca-ardent.  Fait  féchée. 

U  ne  faut  que  deux  livres  &  demie  de  graine  de  raves  ou  de  navets  jpour  enfe* 
mencer  un  arpent ,  parce  qu'elle  efl  fort  menue  ;  8c  pour  ta  fèmer  également ,  on 
prend  autant  de  boifleaux  de  f§ble  de  terre,,  qu'il  faudroit  de  boifleaux  de  bled 
pour  emblaver  le  terrein  qu'on  a  choifî:  le  fable  de  mer,  quand  on  en  peut  avoir, 
vaut  encore  mieux,  parce  qu'il  fertilife  la  terre  par  les  fels  qu'il  contient.  Il  faut 
avoir  une  demi-barique ,  muid  ou  baquet ,  y  mettre  une  couche  de  fable  au  fond , 
5c  par-delTu»  une  couche  bien  claire  de  graine  ,  8c  ainfi  alternativement  de  cou- 
che en  couche ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  graine  de  femence  foit  mêlée  avec  le  fa- 
ble ;  enfuite-on  feroe  l'un 8c  l'autre  flir  terre  à  pleine  main,  comme  te  bled.  Ott 
doit  faire  le  labour  8c  la  femaille  le  plutôt  que  l'on  peut,  à  caufe  dès  chaleurs  de 
la  faifon ,  qui  f?cheroient  la  terre  j  les  racines  en  ont  auffi  plus  de  tems  à  groflir 
&  à  fruâifier ,  quand  on  les  a  famées  fans  perdre,  un  moment ,  fur-tout  quand' 
on  l'a  fait  par  wl  tems  difpofé  à  la  pluie ,  &  qu'il  a  eflfeftivement  plu  après  la 
femaille. 

Pour  préparer  la  graine  à  germer  plus  promptement ,  il  faut  jetter  unfeau  ow 
deux  d'eau  fur  les  couches  de  fable  8c  iè  graine  qui  font  rangées  dans  le  muid^. 
te  on  tient  au{0  le  tout  prêt  pour  femer  quand  on  voit  le  tems  difpoft  à  la  pluie. 
Aufli-tôt  que  la  femence  eft  répandue  ,  il  faut  herfer  la  terre  avec  une  petite  herfc 
renverfée,  à  la  queue  de  laquelle  onmetxles  épines^,  feulement  pour  couvrir  la* 
graine  d'utt  peu  de  terre  légère. 

Pour  faire  groffir  ces  racines  en  terre,  on  roule  par-deflus,  au  commencemenr 
d'Oftobre ,  une  barique  pleine  d'eau^  elle  abat  les  feuilles  ,  8c  les  racines  pro- 
fitent feules  rfè  toute  Ta  nourriture. 

Quand  la  feuille  commence  à  jaunir  d'elle-même  8c  fasit  accident ,  c'en  la  mar- 
que que  fey  racines  font  mûres ,  &  elles  ne  groffifl^t  plus  :  ctlk  arrive  ordinaire- 
ment  fur  la  fin  de  Novembre.  Alors  on  les  tire  de  terre,  8c  jamais  on  ne  doit  at* 
tendre  lès  grandes  gelées;  on  c^upè  tout  le  feuillage,  en  les  arrachant)  parce 
qu'il  les  échaltiflferoit;  enfuite  on  le*  garde  pour  le  befbin,  dwis  quelqu'endroit 
à  couvert  de  k  pluie,  qui-  les  feroît  pourrir:  elles  fe  confervcront  airrfî  pendant 
quatre,  fix  8c  dix  mois.  Si  l'on  n'a  point  de  lieu  pour  les  mettre  à  couvert ,  oit 
n'a  qu'à  faire  darts  la  balIè-cour  eu  autre  endroit  à  portée ,  une  loge  de  claies ,. 
eu  l'on  pourra  en  mettre  trente ,  cinquante  &  cent  charretées  j  elle  s  r  y  garderont 
Aines  &  fraîches.  On  trouvera  ci-agrès  la  manière  deà-eflèr  cette  loge,  avec  la* 
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Sgtnre ,  2  la  fin  du  Chapitre  fix  du  premier  Livre  de  la  féconde  Partie.  Les  raci* 
nés  y  feront  encore  mieux  que  dans  des  granges  ^greniers  ou  celliers  oîi  elles  font 
ifu jettes  à  s'échauffer,  faute  d'air. 

U/age,  Ces  raves  &  navets  valent  mieux  au  bétail ,  que  le  foin  ;  ils  les  engraif^ 
&nt  davantage,  &  les  femelles  en  ont  beaucoup  plus  de  lait.  On  leur  donne  de 
ces  racines  hachées,  environ  plein  tm  ou  deux  chapeaux  à-la-fois,  principalement 
aux  beftiaux  que  l'on  veut  engraidèr,  ou  aux  femelles  qui  ont  du  lait,  foit  va**- 
ches ,  brebis  ou  chèvres.  Avant  de  les  leur  donner ,  on  les  lave ,  on  les  coupe  par 
morceaux,  &  on  les  leur  donne  crues ,  ou  à  demi-^cuites  ;  elles  valent  mieux  cui- 
tes ,  &  font  un  plus  puiflant  engrais.  De  plus,  quand  c'efl  pour  faire  avoir  du 
lait ,  il  vaut  mieux  les  donner  le  foir  ,  parce  qu'elles  fe  digèrent  mieux  pendant 
la  nuit.  On  en  donne  aux  chevaux,  cavalles,  bœufs  8c  vaches, environ  deux  fois 
plein  un  chapeau;  Ac  aux  brebis  Se  chèvres,  une  fois  plein  le  chapeau  :  quand  c'efl 
pour  engraifler  les  bêtes  feulement,  on  les  leur  donne  quand  on  veut,  le  foir,  le 
matin  ou  à  midi ,  avec  un  peu  de  fon  ou  de  farine. 

On  les  hache  par  morceaux  avec  m  grand  couteau  dont  le  bout  efl  attaché 
à  une  boucle  fur  un  billot  de  bois ,  comme  on  eva  dans  les  grands  Couvents ,  pour 
couper  les  portions  de  pain  des  Religieiar ,  ou  a  peu  près  comme  la  plane  d'ua 
Tonnelier  ou  d'un  Charron  ;  ou  bien ,  poitf  «voir plutôt  fait ,  8c  à  moins  de  frais , 
on  fe  fert  d'une  petite  machine  à  pilon  fîifpendae,  qu'un  homme  fait  battre  fous 
fès  pieds  ;  il  en  hachera  plus  que  dix  ne  feroient  avec  te  couteau  :  il  faut  feulement 
que  les  pilons  foient  plats  en-defToos  ^  le  •n  y  attache  des  lames  ou  plaques  de 
ésr  tranchantes,  en  forme  d'étrillés.  Voyez  la  figure  de  cette  machine  à  la  page 
fuivante. 

II.  Dans  les  pays  &  dans  les  cas  oà  Fon  se  pourroit  ou  ne  voudront  pas  avoir 
des  racines  dont  on  vient  de  parler  ^  il  eft  très-aifé  d'avoir  du  jonc  marin  de  cul- 
ture; on  doit  même  en  cultiver  tou)oars,  poir  entremêler  8c  ménager  les  autres 
nourritures. 

Ce  jonc  marin  s'appelle  en  bten  dès  endroits ,  de  la  lande  ;  en  d'autres,  jan  ou 
fain-foin  d'Efpagne  ;  c'eft  en  effet  un  fàtnrSoiB  d'hiver;  il  vient  part-tout ,  dans 
les  landes  &  dans  les  terres  les  plus  maigres  &  les  plus  flériles,  fans  qu'on  l'y  ait 
femé  :  il  fait  du  moins  autantd'effet  que  les  racines  ci-de(Ius;  &  quand  il  vient  de 
fëmence  dans  une  bonneterre,  il  eflbiea  meilleur^plus  délicat, plus  nourriflfant, 
te  vaut  du  fain-foin  ;  il  y'  dire  h\àt  i  dix  années ,  siuh.  arpent  en  vaut  deux  de  pré 
à  foin.  On  le  donne  aux  beftiaux  haché  ou  pilé. 

Il  porte  une  fleur  jaune  ^  Se  commence  k  fleurir  à  la  fin  de  l'hiver;  il  devient 
amer,  8c  n'eft  pWoon  quand  U  eft  dans  fa  grande  leajr,  ce  qui  n'arrive  qu'au 
mois  de  Mai;  mais  alors  les  herbages  font  ckns  leur  iorce  :  &  de  plus ,  le  jonc 
marin  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre  ,11  ne  fleurit  pas,  parce  qu'on  le  coupe 
fouvent ,  trois  ou  quatre  fois  l'an ,  fi  le  fonds  eft  bon  ;  enibrte  qu'il  efl  toujours 
tendre  &  naiffant^  &  on  en  peut  donner  aux  beftiaux  prefque  toute  l'année.  On 
commence  à  le  couper  8c  i  leur  en  donner  i  l'entrée  de  l'hiver;  on  continue  juf- 
qu'à  ce  qu'il  y  ait  de  la  nouvelle  herbe,  8c  à  proportion  de  ce  que  le  fonds  pro-* 
duit  en  joncs.  Mais,  avant  de  les  donner  aux  befliaux,  pour  rendre  le  jonc  plus- 
doux  fous  la  dent,  &  pour  éviter  que  les  piquerons ,  que  cette  herbe  a  aflez  fou- 
lent, ne  les  incommodent  ,^  on  le  pile  ou  on  le  hache ,  foit  avec  la  machine  dont 
nous  avons  déjà  parlé  &  dont  la  figure  eft  ci-après ,  fdit  à  force  de  bras,  dans 
4ss  auges,  a  coups  de  pilons,  comme  on  fait  fouvent  les  pommes  en  Norman- 
die. On  diffa-ibue  le  jonc  marin  aux  vaches,  brebis  &  chèvres,  comme  les  racines 
dont  on  vient  de  parler  :  on  en  donne  auffi  aux  chevaux,  poulains,  boeufs,  &  géné^*- 
talement  à  tous  les  beftiaux.^  Voyez  ce  ^  en  fera  dit  ci-agrès  au  Chapitre  dc^ 
ïrés^ 
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Il  eft  aifé  d'avoir  de  la  graine  de  jonc  marin;  il  n'y  a  qu'à  h  faire  ramaflerdani 
îes  landes,  par  quelques  femmes  ou  enfans,  lorfque  cette  herbe  eft  dans  fa  ma- 
turité :  comme  elle  y  vient  fort  touffue,  on  y  trouve  beaucoup  de  graine.  Il  n'ett 
faut  que  trois  pintes  pour  enfemencer  un  arpent  de  terre  ;  &  comme  elle  eft  auffi 
fort  menue  ,  on  la  prépare,  on  la  mêle  avec  du  fable  ou  de  la  terre  bien  menue , 
on  la  feme  &  on  la  herfe ,  cbmme  nous  l'avons  dit  de  la  femence  des  raves  8c 
navets  :  c'eft  au  printems  qu'on  feme  les  joncs  marins  ;  &  il  eft  bon  de  fçavoir 
qu'ils  fe  plaifent  mieux  dans  les  terres  humides  ou  onftueufes,  que  dans  celles 
qui  font  lèches,  pierreufes  ou  fabloneufes.  On  en  cultive  beaucoup  en  Bretagne, 
Se  on  en  donne  quantité  aux  chevaux  •  cette  nourriture  les  tient  frais  &  les  empê- 
che d'être  jpouflifi.  Voici  la  figure  de  la  machine  à  piler,  dont  on  vient  de  parler. 

Machiru  k  piler* 


Manier t  avantageufcfour  ménager  confidérabUnunt  Les  pâturages. 

Outre  les  nourritures  ordinaires  &  extraordinaires ,  qu'on  s'étudie  d'avoir  pouf 
les  beftiaux  ,  comme  nous  l'avons  dit  dans  les  deux  Articles précédens, il  y  a  une 
manière  particulière  &  très-utile  pour  ménager  les' pâturages  que  l'on  ^eut avoir. 
'Nous  la  mettrons  ici ,  parce  qu'elle  rend  les  herbages  plus  copieux  &  plus  abon- 
dans,  n  als  auffi  plus  fains  &  plus  ragoûtans  pour  le  bétail. 

L'exj-é  ience  nous  apprend  que  l'herbe  trop  mûre  durcit  &  perd  beaucoup  de 
Jfoa  fuc ,  &  ^ue  l'herbe  tendre  &  non  m^ç  n'eu  a  pas  affe? ,  &  ue  fait  que  paffer  ^ 
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«^rte  que  les  beftiaux  en  mangent  deux  ou  trois  fois  plus  qu'ils  ne  feroient ,  u 
pi  était  en  maturité,  &  celle  qui  eft  dure,  n'eft  pas  aflez  fucculente.  Outre 
cela ,  les  beftiaux  aiment  à  changer  de  pâture  :  dans  les  grands  pâturages ,  la  moi- 
tié de  rherbe  fe  perd,  parce  qu'Us  vont  toujours  à  la  plus  tendre ,  &  la  plus  dure 
fe  defTéche ,  ou  ils  la  foulent  aux  pieds  ;  ils  pâturent  même  fi  près  de  terre ,  le» 
endroits  délicats ,  &  y  tiennent  Therbe  fi  fujette ,  que  delà  tendrefle  dont  elle  eft, 
elle  ne  profite  prefque  point.  C'eft  pourquoi ,  pour  bien  ménager  ces  pacages  ^ 
Se  afin  que  toute  l'herbe  en  foit  pâturée ,  qu'elle  le  foit  en  maturité ,  &  qu  elle 
repoulTe  8c  profite ,  il  faut  féparer  ces  pâturages  par  quartiers,  grands  à  propor- 
tion du  bétail  qu'on  a  ày  mettre,  enforte  qu'il  trouve  dans  chaque  quartier,  de 
quoi  paître  pendant  trois  ouquatre  jours,  au  bout  defquels  on  les  met  dans  un  au- 
tre quartier,  afin  que  le  premier  repofe  &  fruôifie,  &  ainfi  fucceflîvement  dans 
tous  les  quartiers  de  l'herbage  :  par-là,  tout  l'herbage  fe  mange  à-la-fois,  il  n'y  a 
rien  de  foulé,  rien  de  perdu;  le  bétail  a  plus  d'herbe,  Se  il  1^  meilleure,  parce 
qu'il  change  dçlieu  ;  elle  repoufle  plus  vite  &  plus  forte ,  &  on  ht  laifle  mûrir  tant 
8c  fi  peu  qu'on  veut  :  deux  arpens  ainfi  ménagés  &  féparés ,  en  valent  plus  de  troij- 
en  commune  ordinaire. 

Ces  féparations  de  pâturage  fe  font  à  peu  de  frais.  Si  c'eft  une  terre  qui  fe  puiflTe 
labourer,  dans  l'endroit  où  l'on  veut  dorre  un  canton  de  pâturage,  on  laboure  la 
terre  avec  la  charrue,  qui  en  remuera  plus  en  un  jour ,  que  ne  feroient  cinquante 
hommes  à  la  bêche  ;  on  fait  travailler  un  nombre  fuffilant  de  domeftiques  ou  dtf 
Journaliers  à  relever  les  terres  &  à  en  faire  des  levées ,  avec  de  grandes  pelles  de 
Dois  fcrges  8c  ferrées  par  le  bout ,  comme  celles  qui  fervent  à  remuer  le  lel ,  pour 
avancer  la  befogne  ;  enfuite  on  plante  fur  ces  levées ,  fuivant  la  manière  du  pays  :. 
quand  ce  ne  feroit  que  du  boisa  faire  du  feu ,  on  en  tirera  toujours  trois  fois  plus 
de  profit,  que  la  levée  n'aura  coûté,  &  on  doublera,  pour  ainfi  dire,  le  revenu  de 
iks  pâturages. 

Sa  le  fonds  eft  trop  humide ,  pour  qu'on  le  puifle  labourer ,  on  fait  faire  fa  levée 
à  coups  de  bêches,  oi^'on  fait  les  fëparations  de  haies  de  faules  ou  autres  bois 
blancs  :  la  première  année,  il  faut  les  armer  &  les  défendre  contre  le  bétail;  &  la 
féconde ,  il  n'y  a  qu'à  déployer  la  haie  &  l'entrelafler  dès  le  pied ,  pour  empêcher 
que  le  bétail  ne  s'aille  frotter  contre  8c  ne  la  détéfiore. 

U  eft  bon  de  ficher  quelques  pieux  d'efpace  en  efpace  dans  les  pâturages,  pour 
que  les  beftiaux  puiflent  fe  frotter  contre:  c'eft  une  efpéce  d'étrillé,  qui  les  gratte- 
plus  fort  qu'un  faule  frais  planté,  qui  n'a  point  de  réfiftance,  5c  que  ce  frottement 
perd.  Outre  cela,  il  eft  bon  d'avoir,  autant  que  l'on  peut ,  de  quoi  mettre  le  bé- 
tail à  l'ombre  pendant  les  chaleurs  de  Tété;  il  le  cherche  alors  de  lui-même  par- 
tout ,  8c  les  femelles  en  ont  beaucoup  plus  de  lait  :  c'eft  pourquoi  on  y  hdffe  croî- 
tre des  haies  de  faule  ou  de  bois  blanc ,  ou  l'on  y  fait  dés  appentis ,  à  l'abri  def- 
quels le  Bétail  fe  rafraîchit; fans  cela  il  faudroit  le  ramener  à  l'étable  pendant  le 
fort  des  chaleurs. 

On  met  aflez  ordinairement  des  pommiers  8c  dès  poiriers  dans  lès  herbages  ; 
jour  avoir  en  même  tems  de  l'herbe,  de  l'ombre  pour  les  beftiaux  8c  du  fruit  ;. 
mais  il  n'y  faut  pas  trop  mettre  de  plants,  parce  que  l'herbe  en  feroit  aigre ,  & 
qu'elle  ne  donneroit  ni  lait,  ni  bon  corps  aux  mères  à  lait  &  aux  beftiaux,  fur- 
tout  à  ceux  que  l'on  veut  engraifler;  l'herbe  eft  bien  plus  forte  8c  fait  une  bien 
meilleure  nourriture,  quand  elle  eft  frappée  8c  épurée  parle  foleil.  On  peutauflî 
environner  les  herbages  d'une  ceinture  doublé  ou  fimple  d'arbres  de  haute  futaie 
convenable  au  terrein:  c'eft  un  ornement  qui  donne  toujours  de  L'ombre  &  de  l'a* 
bri ,  8c  du  bois  gros  8c  menu  dans  le  tems.  On  fait  pâturer  aux  chevaux  &  aux 
Bâtes  àcornes  ^  les  herbes  qui  viennent  dus  les  grés  ^  dans  les  piacages  &  dans  Us- 
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bois  :  elles  font  trop  fubftantielles  &  trop  nourridantes  pour  les  moutons ,  br^^ 
&  chèvres,  qui  d'ailleurs  paiflTent  de  près ,  Se  rongent  jmqu'à  Toril  de  la  plan" 
c'eft  pourquoi  on  le  contente  de  leur  taire  brouter  FheAe  des  guérets  &  des  monr 
,  tagnes ,  &  même,  pour  peu'qu'elle  (bit  abondante ,  on  ne  les  y  met  que  vers  la 
Saint  Jean ,  wrès^que  les  chevaux  8c  vaches  y  ont  pituré  la  première  herbe.  U 
&ut  au(C  observer  que  le  pâturage  des  chevaux  &  celui  des  vaches  font  diffërens^ 
en  ce  que  les  vaches  broutent  &  brouflaillent,  &  paiflènt  l'herbe  moins  affidu- 
ment  que  les  chevaux,  quoiqu'elles  la  rafent  de  bien  plus  près  :  c'eft  pourquoi 
les  bêtes  à  cornes  font  plus  de  dégâts  dans  les  heHyages  plantés  fc  dans  les  jeunes 
bois,  que  les  chevaux  ;  &  les  bois  font  défenfables ,  c'eft-ànfire,  qu'ils  peuvent 
être  délivrés  en  pâture  pour  des  chevaux,  i  la  cinquième  année  de  coupe  ou  re*- 
crue ,  pendant  qu'ils  ne  peuvent  l'être  en  fureté ,  pour  les  vaches ,  qu'à  la  feptié- 
snç  année. 

Un  jardin  rempli  d'herbe  eft  auflî  d'im  grand  feconrs  pour  la  nourriture  des 
vaches ,  parce  que  l'herbe  y  vient  bien  plus  vite  Se  en  bien  plus  grande  abondan- 
ce que  dans  les  prés:  on  la  leur  donne  en  verd,  de  m^me  que  les  feuilles  de 
choux,  de  poirées,  Se  quantité  d'autres  chofes  qui  fèroient  percfues  8c  qui  en* 
graidènt  le  bétail. 

On  leiu-  donne  auffi  depuis  le  mois  de  Septembre ,  jufqu'en  Décembre ,  des 
Veuilles  de  cpHa  en  vecd^  qu'on  coupe  à  mefure ,  quand  il  eft  trop  fraif. 

ARTICLE      III. 

De  la  multîplicéitiQn  de  tefjpéu  du  Béuii  k  cornes. 

0>mme  ce  détail  eft  le  plus  ufuel,  qu'il  fait  auffi  beaucoup  de  profitsiourna*^ 
liers  à  la  maifon,  &  qu'il  le  vend  toujours  bien,  eh  quelqu'état  qu'il  foit ,  on 
ne  peut  pas  trop  s'appliquer  à  le  multiplierXes  races  flandrmes  &  les  bâtardes, 
tant  mâles  que  femelles,  font  principalement  bonnes  po^  cela,  parce  qu'elles 
/ont  plus  vigoureufes  &  plus  fruftueufes;  mais  je  n'en  parlerai  pas  davantage, 
parce  que  je  fuppofe  qu'on  fe^ouvient  de  ce  que  j'en  ai  dit:  tout  ce  que  je  dirai 
«de  nos  bêtes  à  cornes  ordinaires,  eft  commun  aux  autres,  &  dcMt  y  être  ap<^ 
pliqué. 

Ce  n'eft  pourtant  pas  le  tout  que  d^aogmenter  le  nombre  de  ces  beftiaux ,  3 
ne  faut  le  faire  qu'à  proportion  des  pâturages  que  l'on  a  ;  (ans  cela,  c'eft  une  chi- 
mère que  d'efjpérer  un  grand  profit  de  beaucoup  de  bétail:  s'ils  n'ont  pas  aflet 
de  bonne  pâtufe  j  tôift  ce  qu'oivpourra  leur  donner  pour  y  iuppléer^coûtera  beau- 
.coup ,  &  les  nourrira  mal. 

Le  bétail  ne  profite  cejpendant  <i^^  fuhrant  qu'il  eft  nourri ,  enforte  que  quatre 
Saches  bien  nourries  fourniflent  autant  que  fix  qui  ne  le  font  pas  bien  :  ainfi  il 
faut  fe  régler  fur  l'étendue  &  la  fertilité  de  fes  pâturages ,  pour  multiplier  foa 
)>éti|il. 

Cela  fupjpo^,  rien  n'eft  meilleur  pour  le  profit  du  maître,  que  la  multiplica- 
tion de  fes  bêtes  à  cornes  ,puifque  les  veaux  qu'il  en  aura,  feront  toujours  de 
l'argent  comptant ,  en  les  livrant  au  Boucher  ou  aux  Marchands;  &  s'il  les  veut 
élever ,  il  aura  des  vaches  fécondes  en  lait  ic  en  veaux ,  des  bœufs  qui  feront  fon 
Ouvrage  &  fe  vendront  bien  cher,  &  s'il  veut ,  quelques  taureaux,  qui  ferviront 
jKwir  tout  le  voifin^e,  moyennant  une  rétribution  modique ,  que  bien  des  maîtres 
abandonnent  à  leurs  domeftiques  pour  leurs ^ages.  Au  refte ,  on  tire  des  vaches , 
^s  taureaux  3c  des  veaux  les  mêmes  profits  que  ceux  que  nous  avons  enfeignés 
|ltt  bc^ufi  la  tache  a  n^ême  de  plus  le  l^it,  ^ui  feit  un  profit  confidérable  j  & 
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fMrftc  rien  perdre,  on  met  à  profit,  non-feulement  les  peaux  de  veaux,  qui  fe 
vendent  aux  Tanneurs ,  aux  Rdégifliers ,  aux  Parchemlniers ,  aux  Relieurs  &  aux 
Cordonniers,  mais  encore  leur  graifle  &  leur  moelle  :  leur  caillette  fert  auffi  à 
faire  de  la  préfiire  :  on  vend  m^ne  leur  poil  aux  Bourreliers  &  aux  Tapifliers  , 

r'  ^tn  fervent  pour  faire  de  la  bourre.  Le  vélin  n'eft  autre  chofe  que  de  la  peau 
veau  qui,  ayant  été  préparée  par  un  MégiflSer  8c  par  un  Parçheminier^  eft 
plus  délicate  Se  pitis  unie  que  le  parchemin  ordinaire. 

^  quel  àg€  &  tn  (pul  tons  Ufam  dormtr  le$  Giiiijfts  &  ydcha  m  Taureau. 

'  '  On  ne  doit  point  laifTer  faillir  les  génifles,  qtf  elles  nVient  au  moins  deux 
ans  ic  demi.  La  plupart  des  Payfans ,  impatiens  de  voir  leurs  génifles  pleines  ; 
les  font  accoupW  avant  cet  ige,  foit  qu'eues  le  demandent  ou  non  ;  mais  ils  fe 
font  tort  en  courant  au  profit,  car  elles  ne  donnent  que  des  avortons;  8c  cette 
fécondité  prématurée  les  dérange,  &  altère  leur  tempérament.  Ily  a  auffi  de« 
génifles  tardives,  qui  ne  ibubaitent  le  taureau  qu'à  trois  ou  quatre  ans ,  de  même 
qu'il  y  en  a  qui  le  défirent  dès  dix-huit  mois  ;  mais  il  âiuC  retenir  celles-ci  >  8c 
hâter  celleS'U ,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

Les  yachee  portent  neuf  mois ,-  8c  elle»  portent ,  fi  on  veut ,  toutes  tes  années  f 
pourvu  ^'elles  n'aient  pas  pafFé  dix  ans;  car  alors  elles  ne  valent  plus  rien  que 
pour  la  boucherie. 

Quaiit  au  tems  de  leur  donner  te  taureau,  fi  nous  en  étions  les  maîtres,  nous 
cfaoifirions  pour  cela  les  mois  de  Mai,  Juin  8c  Juillet,  pour  avoir  des  veaux  en 
Jûver ,  qui  dft  la  faifbn  qu'ils  fe  vendent  le  mieux;  mais  la  chofe  dépend  entière- 
ment du  naturel  de  ces  animaux.  Il  faut  attendre  qu'ils  foient  en  amour  ;  8c  c'eft 
parce  que  les  unes  y  font  plutôt  que  les  autres ,  que  nous  avons  des  veaux  toute 
l'année ,  mais  plus  en  certaine  faiibn  qu'en  d'autres. 

Dans  les  pays  chauds,  même  dans  la  Brefle ,  on  ne  fait  faillir  les  vaches  qu^aux 

mois  de  Février  8c  de  Mars ,  ic  jamais  en  d'autres  tenns  :  c'eft  Fufage  de  prefque 

tous  les  Italiens ,  Se  ils  condamnent  hautement  ceux  qui  en  ufent  autrement  :  leur 

raifèn  eft  que  leurs  vaches,qui  vêlent  en  Novembre  Se  Décembre ,  allaitent  leurs 

veaux  pendant  qu'elles  fe  nourriflent  de  fourrages,  8c  elles  font  libres  quand  les 

herbes  renaiflêat ;  enforte  que,  comme  le  lait  eft  alors  plus  abondant ,  plus  gras 

ic  de  meilleur  geât,  que  quand  elles  ne  mangent  que  du  fourrage  >  par  ce  moyen 

on  a  tout  le  lait^  on  ne  le  partage  pas  avec  les  veaux ,  on  l'a  meilleur ,  on  en  t 

davantage^  8c  on  tire  to«t  le  profit  des  bons  beurres  éc  des  bons  fromages  qui  fè 

£>n€  alors.  Nou»,  qui  ne  connoiflbns  point  ce  prétendu  raffinement  d'économie  ^ 

nous  répliquons  qu'en  récompenfe  nous  ayons  toute  l'année  des  veaux ,  du  bît« 

4u  beurre  flc  du  mmiftge.  Y^  le  p<>ui'  8c  le  contre  ^  on  n'a  ^u'à  choiiir* 

Dei  yachts  en  éuUeur. 

Revenons  i  notre  ii(age,  qui  èft  de  lâcher  les  vaches  au  taureau  en  tonte 
faifi)n»  quand  elles  font  en  jcholwir.  Auffi-t6t  qu'elles  ne  font  que  meugler 
8c  fauter  fur  tout  ce  ^ui  fe  préfente  ^  efiés ,  boeuf,  vadie  ou  taureau  ,  ft; 
que  les  ongles  enflent  aux  génifles,  il  eft  tems,  (pourvu  qu'elles  aient, 
conune  nous  l'avons  dit,  deux  ans  8c  demi' pour  le  moins)  de  les  mener  au 
Uureau,pourne  pas  laifler  ralentir  leur  chaleur,  parce  qu'elles  en  retiennent 
mieux. 

Les  «vaches  ^raifles  ne  conçoivent  paa  fi  aifément  que  oeUcs  qui  le  fbïit 
.enoins  ;  8c  jptour'  q^e  f^emb^i^lj^Owtnie'Xkttife  pas  À-la  Ooaceptiott  ^  bien  det  geis 
Tome  I.  L  i 
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font  un  i>eu  jeûner  la  vache  un  jour  ou  deux  avant  que  de  la  mener  au  Unr 

reau. 

.    Cela  n'empêche  pas  que,  pour  ks  mettre  en  amour,  quand  elles  font  tal^ 

divc^  à  s'y  mettre ,  ou  peu  animées  auprès  du  mâle,  on  ne  les  nourrifle  de  bon 

foin ,  &  de  pain  fait  avec  un  peu  de  farine  &  de  la  graine  de  lin ,  ou  du  marc;  de 

cette  graine  après  qu'on  en  a  exprimé  l'huile,  8c  avec  cela  un  peu  de  fel  :  d'au^ 

très  ne  font  que  broyer  un  oignon  marin^  f!c  en£rotter  la  nature  deji^  vache  poUf 

réchauffer. 

DuTaurtatu 

Il  n'eft  ki  queftîon  du  taureau  qua  par  rapport  à  la  génératkm  ;  car ,  en 
parlant  du  bœuf  à  l'Article  précédent,  nous  avoos  auffi  parlé  de  Tàee,  de  Im 
nourriture  ordinaire  8c  des  maladies  du  taureau,  c'eft  U  adême  cnofe ,  de 
même  que  la  manière  de  l'engraifTer  quand  il.  n'eft  p^ua  boa  que  pour  la  bour 
chérie. 

Un  bon  taureau  doit  être  P^,  gros 8c  bien  fait,  avoir  l'oeil  noir,  éveillé',' 
Je  regard  fier  &  affreux ,  le  Kont  ouvert,  la  tête  courte,  les  cornes  groflès , 
courtes  &  noires ,  les  oreilles  longues  &  velues ,  le  ouifle  grand ,  le  nez  court 
^  droit ,  le  cou  fort  charnu  &  fort  gros,  les  épaules  &  la  poitrine  larges  ,  les 
leins  fermes,  le  dos  droit,  les  jambes  groffes  &  charnues,  la  queue  longue  8c. 
bien  couverte  de  poil ,  l'allure  ferme  &  fûre ,  8c  le  poil  rouge. 

Il  faut  qu'il  foit  de  moyen  âge',  entre  trois*&  neuf  ans  au  plus,  &  on  ne  doit! 
lui  donner  que  quinze  vaches;  car, il  ne  faut  pas  fe  régler  fur  oe- qu'on  dit 
qu'il  y  a  eu  des. taureaux  qui  ont  failli  à  quatorze  mois,  &  qui  ont  iitffi  à  vingt, 
quarante ,  jufqu'à  foixante  vaches^.  Il  y  a  des  j)erfoaaes  qui  difentque  le  tau^ 
reau  couvre  les  vaches  avec  taot  de  vigueur ,  que  fa  f^sience  Ven  va  fans  qu'H 
fe  remue  ;  il  ne  les  careffe  jamais  quand  elles  font  pleines.  D'autres  prétenr 
'dent  qu'il  aime  les  abeiUes;  miûs  qu'il  a  de  l'averiion  pour  les  paons,  pour 
les  bourdons,  les  guêpes,  les  frelons,  les  ours,  les.  tigres,  &  pour  quelques 
«ouleura,  principalement  pour  le  Fouge»  . 

Au  furplus,  quant  i,la  corpulence  du  taureau  &  à  la  manière  de  le  nourrir 
Se  de  le  panfer  de  fes  maladies,  s'il  lai  en  furvien^ ,  il  fimt  avoir  recours  à  ce 
^i  a  été  de  qui  fera  dit  des  bœi^s,  puifque ,  la  facuM^  gàiérativei  part,  k  tao- 
reau  ne  diffère  du  bisuf  ^'en  ce  qu'il  a  le  reg«Mrd  de  traveiis ,  plus  noir  te 
plus  vif  que  le  bœuf,  les  cornes  plus  courtes,  Is  cou  jpluacharim  &  fi  gres^, 
4]u'il  doit  être,  à  proportion,  la  plus  groffe  partie  de  fon  corps:  il  doit  auâi^ 
,avoir  le  ventre  pluaétroit  &  plus  droit  quele  bœuf,  afin  de  cimvrir  les  vaches 
giw  facilement. 

Pour,  le  rendre  alerte, il  faut  luidopner  de  tems  çn;teiM  de  i'ixrge  ou  de  k. 
vefce  ;  &  ,  pour  le  bien  mettre  en  rut,  il  eft  bon  de  lui  donner  un  picotin  dV 
iroine  chaque  jour  de  travail.  S'il  masque  d'ardeur  pour  la  vache,  il  faut  prendre 
une  éponge  ou  un  torchon ,  en  frotter  la  nature  de  la  vache ,  &  enfuite  le  mufle 
^u  taureau ,  pour  que  fa  vivacité  fû  réveille  par  l'odorat.  5i  c'eft  la  vache  qui 
ate  veut  pas  fouffrir  le  mâle^  quoiqu'elle  ait  auparavant  donné  des  figues  de 
idbaleur ,  il  faut  la.  ranjmer  ,  comme  on.yieiit  de  1^  difiei  ^Jbtidb  i^céc^t 

JDis  yachupUinui 

Les^ connoifleurs  difent  que  c'eft  une  marque  que  la  vache  a  conçu,  lorf- 
qu'elle  ne  veut  pluafouftir  les  approclies  du  taureau*  Ou  ne  doit  point  met- 
tre ka  vaches  fieioes^  au  iafarafageou.aiieluujpii  cm.^  y  a.Dà;^té  de  Je 
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Éurei  on  doit  les  ménager  &  le*  traiter  doucement;  ff  faut  aufli  que  le  Vacher 
prenne  garde  qu'elles  ne  Émtent  ni  haies  ni  feffls.  Six  femaines  avant  qu'elles 
vêlent,  on  les  nourrira  un  peu  plus  qu'à  l'ordinaire,  en  leur  donnant,  pendant 
l'été,  un  peu  d'herbes  à  l'étaKle,  outre  la  pâture,  qui  doit  fe  faire  alors  dans  le» 
herbages  les  plus  gras,  aflezmûrs  &  non  marécageux;  &  Thiver  on  leur  <Jon- 
nera  une  fois  par  jour,  8c  le  matin  avant  que  d'aller  aux  champs,  de  la  balle 
de  bled  fe  du  fon  dans  une  chaiftîtere  pleine  d'eau,  ou  de  la  luzerne  où  du  fain- 
fbin  ;  il  fortifie  le»  Vaches,  &  ftût  une  bonne  ma  (Te  de  lait. 

On  doit  aiiffi  cefler  de  les  trtiire  fix  femaines  avant  qu'elles  vêlent;  il  n'e^ 
pardonnable  qu*à  de~  pauvres  gens  de  lef  faire  pendant  ce  tems,  encore  en 
tirent-ils  fàtt  peu  de  lait  :  ce  peu  ne  vaut  rien ,  &  ne  fait  par-là  qu'altérer 
la  poitrine  de  la  mère ,  èc  diminuer  la  fubftance  du  veau  qu'elle  porte.  Il  y  a  des 
vaches  doit  le  lait  ta!*lt*t<*at-*-fait«n  moi»' ou  même  deux  avant  qu'elles  vêlent, 
&  d'autres  qui  en  donnent  jufqu^à  la  veillé  du  jour  qu'elles^  çriettent  bas  ;  mai 
é'eft  principalement  éeltés-lA  qu\)n  ne  deVfoit  pas  traire  fijc  ferhaines  aupara- 
vant pour  en  niéhageif  k  rftee,;&  les  conférver  elles-mêmes  à  eaufc  de  lei* 
fécondité.  • 

Dtst^àéHesperUant'tpL  elles  vêlent.  '  ^ 

Qpand  le  terme  de  neuf  mois  approctie ,  c'eft  au  Vaeher  à  faire  bonne  litière^ 
ic  à  tenir  l'étable  bien  chaude  Phîver;  &  c'eft  aux  Servantes  à  veiller  au  mo- 
ment que  la  v^che  voudra  fe  délivrer ,  pour  repoufTer  &  redreflfer  le  veau ,  s'il 
ne  fe  préfente  pas  la  tête  la  première^  &  pour  faciliter  fa  fbrtie ,  fï  la,  vache  y  â 
de  la  peine. 

Nous  fuppofons  qu'on  l'aura  mîfe  dans  un  endroit  féparé,  pour  que  les  autres 
beftiaux  n'incommodent  point  la  vache  ou  le  veau.  * 

Aufli-tôt  qiie  le  veau  cft  né ,  on  lui  répand  fur  le  corps  une  poignée  de  fel  Se 
autant  de  miettes  de  pain ,  pour  exciter  la  mère  à  le  lécher  :  ce  léchement  fortifié 
le  veau ,  du  moins  il  en  ôte  toute  l'ordure ,  que  nul  autre  ne  pourroît  ôter ,  parce 
qu'il  eft  encore  trop  tendre  pour  qu'on  y  touche.  ' 

II  faut  en  même  tems  prendre  &  jetter  tout  le  délivre,  (c'eft  ainfi  qu'oié 
aippelle  particulièrement  l'arriere-faix  des  vaches;  )  elles  en  font  très-friandes  t 
^  eft  pourquoi  on  doit  prendre  garde  qu'elles  ne  le  mangent  ;  ^car  cette  maflç 
groffiere  8c  corrompue  fait  de  fi  mauvais  effets  dans  le  corps  d'une  vache , 
qu'auffi-tôt  qu'elle  en  a  mangé,  elle  refte  toujours  maigre ,  quelque  chofe  que 
l'on  fafïè  pour  l'engrtttfler. 

Cela  fait,  fi  c'eft  en  hiver  que  la  vache  vêle,  on  lui  donne  des  balles  de 
bled  bien  criblées ,  mêlées  avec  trois  picotins  de  fbn  dans  une  chaudière  pleine 
d'eau  chaude  :  elle  mai\ge  ce  mets  avec  appétit ,  &  il  lui  rétablit  l'eftomac.  On 
lui  en  donnera  autant  foir  &  matin  pendant  huit  ou  dix  jours ,  avec  de  bon  foiti 
ou  de  l'herbe  féçhe,  de  la  luzerne  ou  du  fain-foin.  En  été  elle  n'a  befoin  que 
d'herbe  fraîchement  coupée,  &  on  ne  fe  met  pa5  en  peine  alors  de  la  tenijc 
chaudement,  la  faifon  y  fupplée.  ^  ' 

En  q^ielque  tems  que  cefoit,  il  eft  ton  de  donner  de  tems  en  tems  un  peu  d'a^ 
yoine  à  la  vache:  mieux  on  la  traitera,  plus  elle  fe  fon  veau  fe  fortifieront. 

Pour  boîffbn,  on  lui  donnera  de  l'eau  blanchie  avec,  de  la  farine  ou  du  foni 
l'hiver  on  fait  tiédir  cette  eau. 

On  fe  donne  ces  foins  pendant  huit  ou  dix  jours ,  au  bout  defqnels  on  gouver- 
ne la  vache  qui  a  vêlé  comme  à  l'ordinaire,  &  elle  va  aux  pâturages  avec  les  au- 
tres ;  il  faut  feulement  avoir  foin  de  tenir  le  veau  attaché  à  l'étable  ,  jufqu'à  ce 
^u'il  ait  affez  de  force  pour  fuivre  fa  môre  par-tout. 

Llij 
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On  ne  doit  traire  les  vaches  que  deux  mois  ou  fix  femaines  après  qu^elte^  ont 
vêlé  ;  le  lait  ne  vaut  rien  avant  ce  tems ,  8c  on  n'en  peut  faire  ni  beurre  ni  (ro- 
mage. 

Des  Idéaux  nouvedu-nés* 

Auffi-f6t  que  le  veau  eft  hors  du  ventre  de  (a  niere,  pendant  qtf  elle  le  lèche  } 
ou  que ,  pour  Ty  exciter ,  on  répand  du  fel  &  des  miettes  de  pain  fur  le  torps  da 
jeune  veau ,  comme  nous  l'avons  dit  ci-deflus ,  il  faut  faire  avaler  au  nouveau- 
né  un  jaune  d'œuf  crud  pour  lui  donner  des  forces;  mais  en  même  tems  on  doit 
le  manier  le  moins  qu'on  peut,  parce  qu'il  eft  extrêmement  délicat. 

Pendant  les  cinq  ou  fix  premiers  jours ,  il  faut  le  laifler  auprès  de  (a  mère ,  fur- 
tout  en  hiver,  pour  qu'elle  réchauffe  &  qii'il  tette  à  difcrétion.  Au  bout  de  ce  tems 
on  l'attache  un  peu  à  l'écart,  afin  qu'il  ne  tette  plus  que  quand  on  le  juge  à  pro« 
pos  ;  &  après  qu'il  a  tetté,  on  le  ramené  a  fon  Uen. 

Après  huit  ou  dix  jours ,  la  mère  va  paître ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit ,  avec  le* 
autres  vaches,  &  on  retient  le  veau  à  l'étable^  qu'on  faif  tetter  deux  fois  le  jou9 
avant  que  la  mère  forte. 

Il  y  a  des  veaux  qui  ne  donnent  point  de  peine  à  élever ,  parce  qu'ils  prennent 
le  trayon  de  leur  mère ,  &  qu'ils  favent  tetter  dès  qu'ils  voyentle  jour  ;  mais  aufli 
il  y  en  a  d'autres  i  qui  il  faut  long*tenàs  mettre  la  tettine  dans  la  bouche  pour 
les  y  faire;  &,  quand  ils  répugnent  long-tems  à  la  prendre  ou  à  tirer,  c'eft  une 
marque  qu'ils  ont  des  barbillons,  qiii  eft  une  des  indiTpofitions  aufquelles  les^ 
jeunes  veaux  font  fujets,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

Quand  la  vache  n'a  point  aflez  de  lait  pour  nourrir  fbn  veau ,  ou  que  c'eft  une 
bonne  laitière  qu'on  veut  ménager ,  &  cependant  élever  fon  petit  pour  en  confer- 
ver  la  race,  il  n'y  a  qu'à  le  faire  tetter  peu,  &  lui  donner  pour  fupplément  de 
nourriture,  deux  fois  par  jour , une  demi-douzaine  d'œufs  cruds ,  qu'on  lui  caffe 
dans  la  bouche  &  qu'on  lui  fait  avaler  ;  ou  bien  le  nourrir  de  lait  de  vache  bouilli 
ic  de  pain  qu'on  y  a  fait  mitonner  ;  ou  bien  encore  lui  donner  de  petites  pelote? 
de  pâte  de  farine  d'orge  ou  de  feigle  :  c'eft  un  peu  de  peine;  mais  auffi  c'eft  le 
moyen  d'avoir  en  deux  mois  ou  Cx  femaines  de  forts  veaux  8c  de  belles  génifles, 
dont  les  Bouchers  font  très-curieux,  fi  on  veut  les  leur  vendre. 

n  ne  faut  pas  avoir  l'avarice  d'ôter  aux  veaux  qui  tettent ,  une  partie  du  lait  de 
leur  mère  :  ce  lait  ne  vaut  rien  pendant  les  deux  premiers  moiç  ;  &  outre  cela  ^ 
C  on  ne  remplace  par  d'autres  nourritures  ce  qu'on  en  dérobe  aux  veaux ,  ce  ne 
font  que  des  fqueletes,  dont  les  Bouchers  même  ne  veulent  pas  fe  charger, 

Infirndtis  aujqudles  Us  jeunes  veaux  font  fujtts. 

Il  y  en  a  beaucoup  qui  ont  la  gale  prefqu'ea  naifiant  ;  ils  ont  alors  la  peau-rude 
Se  mal  unie ,  &  le  poil  héri(fê. 

On  la  guérit  en  leur  frottant  tous  les  endroits  galeux  avec  du  beurre  frais  8c 
de  l'huile  de  chenevis. 

La  gale  vient  afièz  fbuvent  par  la  négligence  des  domeftiques ,  qui  laidènt 
croupir  l'urine  fous  le  veau ,  ou  qjui  ne  donnent  pas  aflez  de  litières  fraîches. 

Les  veaux  font  encore  forts  fujets  aux  barbillons  &  aux  poux  :  nous  eu  dirons; 
les  remèdes  i  l'Article  des  Maladies ,  ci-après,  page  272. 

Du  ums  defévrer  tes  Veaux;  r/gUs  £  économie  pour  qui  en  veut  élever. 

L'ufage  du  lieu  ou  la  fantaifie  décident  feuls  de  l'âge  auquel  on  févre  les  veaut 
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k  géiuTTes.  Quelques-uns  ne  les  font  tetter  que  quinze  jours,  pour  avoir  plutôt 
le  lait  de  leurs  mères  j  mais  en  fi  peu  de  tems  le  veau  ne  peut  pas  avoir  aflez  de 
corps  &  de  graiflfe ,  &  le  lait  de  cet  âge  ne  peut  fervir  qu'à  faire  la  fbupe  fort  fa- 
de. Ainfi  il  vaut  riiieux  latfler  tetter  les  veaux  8c  génifles  trente  ou  quarante  jours , 
conune  on  fait  aux  environs  de  Paris  :  après  ce  tems ,  on  les  vend  aux  Bouchers; 
mais  fi  on  les  veut  garder  pour  les  élever  tout-à-fait,  on  les  laifle  tetter  deux 
inois  entiers  :  plus  ils  tettent,  plus  ils  font  gras  &  forts. 

On  appelle  veau  de  lait ,  celui  qui  n'a  p|is  encore  mangé  de  foin  :  les  veaux 
dç  rivière  font  des  veaux  extrêmement  çras ,  qui  viennent  aux  environs  de  Rouen , 
où  il  y  a  de  bons  paturs^es,  &  où  on  les  nourrit  de  lait.  On  appelle  veau  mon" 
iam,  un  veau  nourri  dans  une  ménagerie  du  lait  de  plufieurs  vaches,  &  de 
quelques  autres  ingrédiens,  comme  œu&  8c  fucre,  ce  qui  eft  une  façon  de  les 
nourrir  venue  d'itjuie. 

Pour  élever,  avec  profit,  des  veaux  &  génifTes,  ce  n'eft  point  aflez  que  d'en 
avoir  à  févrer  j  il  en  faut  régler  le  nombre  fur  ce  que  Tétendue  ou  la  fertilité 
des  pâturages  en  peuvent  nourrir.  On  peut  auflî  faire  quelques  fonds  fur  les  four- 
rages qu'on  auroit  de  furabondancej  mais  il  eft  rare  d'en  avoir  trop,  ou  qu'on 
n'en  puifTè  pas  faire  d'argent;  &  outre  cela,  les  veaux  8c  géniflcs  s'accomnsodent 
mieux  du  pâturage  que  da  fourrage. 

H  y  a  encore  une  chofe  à  confidérer  pour  l'économie ,  c^eft  de  ne  point  élever 
des  veaux  ni  génifles  quand  on  a  grand  débit  de  (es  fromages.  Dans  les  cantons . 
où  il  s?^n  fait  un  grand  commerce ,  on  fait  couvrir  les  vaches  rarement  quand  ce , 
font  de  bonnes  laitières ,  ou  on  vend  leurs  veaux  de  bonne  heure  ;  &  on  trouve 
mieux  (on  compte  à  acheter  vingt  ou  vingt-quatre  livres  une  vache  de  quatre  ou, 
cinq  ans  pleine ,  que  d'élever  des  génifles,  ^ui  ne  rapportent  de  profit  qu'à  trois 
ou  quatre  ans. 

Mais  enfin ,  quand  on  a  aflez  de  pâturages  en  prés  ou  en  bols,  8c  aflez  de  four- 
rages pour  élever  fes  veaux  &  géniflcs,  foit  qu'on  veuille  conferver  quelque  bonne 
race  de  vache,  ou  en  augmenter  le  nombre,  8c  avoir  des  bœufs  pour  la  charrue ,  il 
faut  d'abord  choifir  les  veaux  8c  génifles  les  plus  forts  ou  les  plus  beaux,  de  belle 
race ,  s'il  fe  peut,  promettant  beaucoup  pour  l'ufage  auquel  on:  les  deftine,  fur- 
tout  mangeant  bien. 

Il  faut  prendre  par  préférence  ceux  qui  font  nés  depuis  le  mois  de  Mars  jusqu'au 
mois  de  Juin ,  parce  que  ceux  qui  naiflent  plus  tard ,  ne  font  pas  aflez  forts  pour 
réfifter  aux  rigueurs  de  l'hiver  fuivant ,  qui  les  fait  mourir ,  ou  du  moins  qui  les 
altère  aflfez  pour  qu'ils  ne  deviennent  prefque  jamais  beaux. 

Le&  veaux  8c  génifles  ,  qu'on  veut  âever,  étant  ainfi  choifis  &  févrés  à  Fâgé 
^e  deux  mois  au  plutôt ,  U  faut  leur  donner ,  quelque  tems  auparavant,  un  peu 
d'herbes  ou  de  foin ,'  du  meilleur  8c  du  plus  fin  ,  afin  de  les  y  accoutumer  ; 
enfuite  on  les  met  paître  en  été,  depuis  le  matin  jufqu'au  foir,  dans  de  bons 
endroits  féparés  de  leurs  mères;  8c  la  nuit  on  les  enferme  dans  des  étables  i 
part,  de  peur  qu'ils  n'aillent  toujours  tetter  :  il  eft  même  à  propos  de  les  mettre 
pattre  fc  coucher  feuls  à  l'écart,  de  peur  que  les  autres  beftiaux,  qu'ils  iroient 
tâtonner ,  ne  les  bleflènt;  oubien  on  leur  met  des  mufêlieres,  qui  les  empê- 
chent de  tetter  8c  non  pas  de  paître,  8c  on  les  laifle  aller  pêle-mêle  avec  leur? 
mères  &  les  autres. 

L'hiver  leur  eft  beaucoup  plus  difficile^  paflèr ,  à  caufe  qu'ils  font  très-fenfiblea 
au  froid  :  c'eft  pourquoi  il  faut  tenir  Fétable  bien  fermée  &  bien  chaude ,  les 
changer  fouvent  de  litière;  &,  outre  le  fourrage  ordinaire,  leur  donner  de  tems  en 
,tems  du  foin,  do'fain-foin  &  de  la  luzerne,  pour  les  maintenir  en  embonpoint 
K  en  force;  8c,  quand  ils  vont  aux  champs  avec  leurs  mères,  k  neâ:  toujours 
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etnmufêlë ,  il  faut  avoir  Coin ,  au  retour,  de  les  bîeft  frotter  avec  de  la  paille ,  pouf 
les  garantir  des  effets  des  frimats  :  quand  on  les  a  fauves  du  premier  hiver ,  lea 
autres  ne  font  plus  à  craindre. 

Lorfgu'on  a  ainfi  élevé  les  génifles ,  il  ne  faut  que  trois  mois  de  pâturages  pour 
les  engraiffcr  &  les  bien  vendre ,  fi  on  ne  juge  pas  à  propos  de  les  garder  ;  elle» 
font  en  rela  diflRirentes  des  vaches ,  qui ,  n'étant  pas  fi  jeunes ,  prennent  graiflfe 
avec  plus  de  peine ,  comme  nous  le  dirons  en  parlant  de  la  manière  d'engraiflci^ 
les  bœufs  &  les  vaches. 

Quant  aux  veaux,  lorfqu'on  ne  les  vend  point  jeunes,  on  les  deftine  à  la  charrue 
ou  au  charroi  :  &,  pour  cet  eflfet,  on  les  châtre  à  deux  ans ,  à  ^exception  de  quel- 
ques-uns des  plus  forts,  qu'on  laîflTe  croître  entiers,  quand  on  manque  de  taïu-eaiuc 
Nous  avons  parlé  ci-delfus  du  choix  &  des  fondions  du  taureau;  nous  avons  mèiâe 
dit  comment  on  Tengraifle;  on  fçait  aufli  qu'on  le  nourrit  &  qu'on  le  panlè  comme 
le  bœuf:  ainfi  paflbns  à  la  manière  de  châtrer  les  veaux. 

Quelques  perfbnnes  leur  font  cette  opération  à  fix  mois,  mais  c'eft  les  expofèt* 
à  une  mort  prefque  certaine;  au  lieu  qu'à  deux  ans  ils  ne  courent  aucun  rifque,* 
&  il  n'y  a  point  de  tems  perdu,  parce  qu'ils  ne  oortent  le  joug  qu'après  cet  âge, 

C'eft  toujours  le  matin  avant  qu'ils  aient  forti ,  qu'on  les  châtre  :  les  un» 
prennent  le  mois  de  Mai ,  parce  qu'alors  les  veaux  ne  fe  (entent  plus  de  l'hiver  r 
d'autres  aiment  mieux  attendre  à  l'aUtomne  ;  mais  il  faut  toujours  que  le  tem^ 
foît  modéré  &  doux ,  car  le  froid  &  le  chaud  font  également  dangereux  pour  cette 
opération. 

Pour  la  faire,  on  prend  les  nerfs  des  tefticules  du  veau  avec  de  petites  tenailles; 
eînfuite  prenant  les  bourfes,  on  y  fait  l'incifion,  &  on  coupe  les  tefticules,  même 
en  n'en  laifiant  que  l'extrêmké  qui  tient  aux  nerfs  :  c'en  eft  aflez  pour  Ôter  auc 
veau  la  vertu  d'engendrer ,  8c  il  ne  -verfe  pas  beaucoup  de  fang,  &  ne  perd  point 
les  forces. 

Auffi-tÔt  que  ?opératiott  eft  faîte,  on  frotte  la  plaie  de  cendres  de  /arment/ 
mêlées  avec  de  lalitharge  d'argent, &  on  y  applique  une  emplâtre:  ce  jour-là  oa 
doit  lui  donner  uApeu  de  nourriture ,  &  point  à  boire,  &  peu  les  jours  fuivans. 
Les  trois  pf entiers  jours  on  le  nourrit  de  foin  haché  &  d'un  picotin  par  jour; 
de  fon  mouillé ,  qu  on  lui  donne  à  une  fois.  Le  troifiéme  ou  quatrième  jour  oit 
lève  le  premier  appareil,  8c  on  met  fur  la  plaie  une  emplâtre  de  poix  fondue  8c 
de  cenclres  defarment,  mêlées  avec  de  ITiuile  d'olives,  pour  confoUder  les  chairs j 
& ,  à  mefure  que  l'appétit  revient  au  jeune  bœuf,  on  lui  donne  de  l'herbe  fraîche 
&  à  boire. 

A  trois  ans  on  le  vend  en  foire ,  ou  on  le  met  au  joug ,  après  l'y  avoir  drefS. 
f  omme  nous  l'avons  dit  au  Chapitre  des  Bœufs. 

AaTiCLfilV. 
2?€  t engrais  des  Bêtes  k  cornes. 

Les  bœufs,  les  vaches  8c  les  taureaux  ont  cela  de  particulier,  qu^après  avoîf 
bien  rendu  fervice  8c  fait  long-tems  profit ,  ou  quand  ils  fe  font  caffés  quelque 
membre,  on  les  engraifle  pour  Jes  tuer  ou  les  vendre  aux  Bouchers.  Jamais  \z 
nourriture,  qu'on  donne  â  ces  animaux ,  n'eft  perdue  ;  8c  ce  n'eft  pas  être  boa 
ménager ,  que  de  ne  pas  avoir ,  dans  ime  maifon  de  campagne^  des  bêtes  grades 
à  vendre  tous  les  nwîs.  La  manière  de  les  engraifler  eft  facile. 

Tout  bœuf,  vache  ou  taureau ,  qu'on  veut  engraifler ,  ne  doit  point  être  trog* 
iricux^  car  alors  ils  prennent  graiffe  avec  bien  de  kpeinc,  ^ 
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.  •  Ceft  ordinairement  à  l'âge  de  dix  ans  qu'on  les  met  à  Tengrais ,  &  pour  cela» 
on  ne  leur  fait  plus  faire  ni  labour  ni  voiturage ,  on  les  laifle  en  plein  repos.  Si 
è'eft  en  été  qu'on  veut  les  engraiffer ,  on  s'y  prend  vers  la  fin  du  mois  de  Mai  ;  on 
en  engraifTe  beaucoup  jufqu'a  la  Saint  Martin. 

,  Auffi-tôt  que  le  iour^^oî^  >  ^"  l^s  mené  pattre  l'herbe  dès  le  grand  matin ,  car 
la  rofée  contribue  beaucoup  à  leur  embonpoint;  on  les  laifle  dans  le  pâturage  juA 
iqu^au  grand  chaud  du  jour,  qu'on  les  met  repofer  dans  l'étable;  &,  lor^ue  la 
chaleur  eft  pafTée,  on  les  ramené  au  pâturage  jufqu'â  la  nuit  ;  on  leur  diOxibue 
les  herbages^  &  on  les  y  fait  parquer  par  cantons ,  qu'on  parcourt  les  uns  après 
les  autres. 

U  faut  obferver  s'ils  mangent  avec  dppétit,  car  fans  cela  ils  n'engraiflènt  pas: 
ù'eft  pourquoi,  s'ils  mangent  légèrement ,  &  s'ils  ne  font  que  tâtonner  ou  éplu- 
cher la  mangeaille,  on  doit,  pour  leur  donner  de  l'appétit,  les  faire  boire  trois 
f>u  quatre  fois  le  jour ,  k  de  tem^en  tems  leur  laver  la  langue  avec  du  vinaigre  8c 
du  Tel  ;  &  leur  jetter  dans  la  gorge  une  petite  poignée  de  Tel  j  Ton  acrimonie  les 
ftra  boire ,  &  les  excitera  à  manger. 

-  Les  huit  premiers  jours  qu'on  les  engraifle ,  foir  &  matin  on  prend  un  feau  d'eau 
Chauffée  au  foletl ,  fi  c'eft  en  été ,  ou  tiédie  fur  le.feu ,  fi  c'eft  en Jiiver  i  on  y  jette 
xieux  picotins  de  farine  d'orge ,  qu'on  mêle  bien  dans  cette  eau  avec  U  main,  & 
on  la  laifle  repofer  jufqu'à  ce  que  le  plus  gros  de  cette  farine,  qui  n'a  point  été 
jblutée,  foit  deTcçndu  au  fond  de  l'eau  :  cela  fait,  on  prend  cette  eau  blanchie, 
pn  la  donne  à  boire  aux  btsufs  dans  une  auge ,  &  on  réfèrve  la  grofle  matière  qui 
en  refte  pour  la  leur  donner  au  retour  du  pâturage  :  ce  breuvage  leur  prurifie  1^ 
lang ,  &  les  difpofe  à  prendre  graifle. 

Le  foir ,  à  leu;*  retour  des  champs,  on  leur  donne  une  bonne  litière ,  pour  les 
fcire  repofer  tout  à  leur  aife ,  8c  on  jette  devant  eux  une  petite  botte  d^herbe  fraî- 
«bernent  cueillie. 

Ces  foins-là  étant  continués  pendant  quatre  mois ,  on  efl:  fur  d'avoir  des  bêtes 
graflesau  bout  de  ce  terme,  c'eft-â-dire,  2  la  fin  de  Septembre,  fi  on  a  commencé  - 
l'engrais  en  Mai.  Voilà  pour  l'été. 

'    iSans  les  pays  de  pacages ,  on  en  fait  jufqu'à  trois  levées  par  aff. 
.    Quand  c'eft  en  hiver  qu'on  les  veut  engralfièr ,  il  y  a  un  peu  j^us  de  dépen/è  èc 
<de  foins  ;  auffi  cela  ne  fis  pratique*t-il  gueres  que  dan»les  pays  où  il  n'v  a  point 
4le  pâturages.  On  connçence  toujours,  com«ie  on  vient  de  le  dire,  par  leur  faire  - 
boire,  pendant  huit  jours,  foir  &  matin,  de  l'eau  blanchie  avec  de  la  farine  d'orge;  : 
<Dn  a  foin  de  les  tenir  bien  chaudement  dans  leur  étable,  avec  ample  litière  ;  on  ' 
les  nourrit  abondamment  de  bon  foin ,  ou  d'herbes  féches  &  gtrdées  de  l'été  ^ . 
&  le  foir  on  leur  donne  des  pelotes  de  farine  de  feigle ,  d'orge  on  d'avoine ,  • 
mêlées  ou  féparées,  qu'on  aura  p^aliries  avec  <fc  l'eau  tiède,  en  y  mêlant  un- 
peu  de  fel. 

Aufiirtôt  qu'on  les  a  deftinéâ  à  l'engrais,  il  ne  j&ut  plus  leur  donner  de  paille  ' 
à  manger  ;  cette  nourriture  n'a  pas  aflez  de  fiibftance ,  non  plus  que  l'orge  ;  mais,  . 
|k>ur  bien  faire ,  on  leur  doime  ibir  flc  matin,  à  chacun,  un  picotin  &  demi  de  * 
ion  fec ,  &  à  midi  une  écnellée  de  ièigle  :  c'eft  le  moyen ,  en  trois.mois  de  tems  ^ , 
iPaTCHur  des  bœufs  gras. 

.  Dans  le  tesns  des  grofles  rayes ,  on  peat  leur  en  haefaer  de  crues  dans  leur  ftuge;  ^ 
cm  bien  leur  en  faire  cuire  dans  une  chaudière  :  cette  nourriture  leur  éft  tràs-ePr 
cellente,  de  même  que  les  navets  &  le  jonc  marin  cultivé.  On  peut  leur  donner  • 
de  toutes  ces  mangeailles ,  ou  fraîches  ou  féches.  Nous  avons  enfeigné  la  ma- 
nière de  les  cultiver,  de  les  broyer  fc  de  les  jipprêter  dans  l'Article  iècond  de  c^* 
Chapitre, 
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Quelques-uns  mettent  du  marc  de  raîfins  dans  une  chaudière  pleine  d'eau,  q\^ils 
ont  fait  chauffer  fur  le  feu ,  avec  trois  picotins  de  fon ,  le  tout  bien  mêlé  enfemkle, 
Les  lupins  entiers,  en  farine  féche  ou  en  pâte,  leur  font  encore  bons,  de  même 
que  l'avoine  en  grains ,  la  luzerne ,  &  même  le  gland. 

On  peut  auffi  donner  aux  beftiaux,  pour  les  engrai(îer,  une  once  de  poudr^ 
d*antimoine,  mêlé  dans  une  mefure  d*avoine  ou  de  fon  :  cela  fait  tranfpirer  par 
les  pores  de  la  peau  leurs  mauvaifes  humeurs,  fans  les  purger  ni  par  haut  ni 
par  bas.  ' 

Pour  empêcher  que  les  bœufs  ou  vaches  ne  ft  lèchent ,  <  car  on  prétend  que  rien 
ne  diflîpe  plus  lagraifle ,  3c  les  Bouchers  s'en  apperçoivent  bien)  on  prend  de  leur 
fiente,  &  on  leur  en  frotte  tous  les  endroits  du  corps  où  ils  peuvent  atteindre 
avec  leur  langue,  afin  qu'Us  n'y  retournent  pluS,  à  caufe  de  l'amertume  qu*Ui 
y  trouveront. 

On  engraifle  les  taureaux  de  la  même  manière  que  les  bœufs  &  vaches:  il  faut 
feulement  avoir  de  plus  la  précaution  de  les  faire  tourner  auparavant,  c'eft-â-dire^ 
leur  tourner  les  tefticules,  Se  les  leur  renfoncer  dans  le  corps  ;  fans  cela  ils  ne 
prendroîent  pas  graifle.  La  chair  de  taureau  ne  perd  point  fon  goût  fort ,  Çc 
ne  devient  mangeable  que  quand  il  eft  engraiffé  ;  encore  eft  -  elle  beaucoup 
plus  dure ,  moins  nourriflante  &  moins  falutaire  que  celle  du  bœuf;  8c  elle 
eft  ordinairement  rpugeâtre.  Celle  de  Vache  vaut  beaucoup  mieux  ^  quoir 
qu'elle  foit  atiffi  moins  falutaire,  moins  fucculente  &  moins  agréable  que 
celle  de  bœuf;  il  y  a  pourtant  bien  de$  endroits  où  l'on  ^'a  à  la  boucherie  que 
lies  vaches  grafles. 

jiutre  manière  iengraijjtr  les  BiteS  a  comts. 

Le  premier  jour,  au  retour  du  pâturage,  on  donne  aux  bœuâ  ,  qu\m  veut 
cngraifler,  des  choux  coupés  par  morceaux ,  qu'on  trempe  dans  du  vinaigre, 
pour  leur  ouvrir  l'appétit;  enfuite  on  prend  de  la  paille  de  froment ,  qu'oà 
hache ,  ou  des  balles  de  bled,  qu'on  mêle  avec  du  fon  de  froiftent,  qu'ôh  jeur 
donne  à  manger  pendant  cinq  jours.  Le  (ixiéme  jour,  il  faut  leur  donner  quatre 
fHcotins  d'orge  folr  &c  matin ,  &  pendant  les  fîx Jours  fuivans^  les  nourrir  tou- 
jours avec  de  la  paille  lAe  froment  8c  du  fon.  En  hiver ,  on  -doit  leur  donneir 
à  boire  à  la  peinte  du  jour,  &  le  fbir  de  même  ,  avec  beaucoup  de  nourri-- 
ture.  En  été ,  on  leur  donne  à  manger  dès  le  grand  madn  \  fur  les  fept  heures 
on  les  fait  boire ,  &  après  on  les  envoie  au  pâturage  :  au  retour,  on  les  fak 
encore  boire,  9c  on  leur  donne  la  nourriture  marquée  ci-devaAt,  aiUtant  o^^A 
le  juge  à  propos, 

Article    V* 

Des  maladies  iês  Bêtes  à  cornes.       '  ' 

Avant  que  d'en  venir  au  détail,  il  eft  bon  de  donner  ici  la  figure  d'un  bœuf  j 
4ui  marquera  les  parties  fur  lefquelles  fe  jettent  la  plupart  des  maladies  aiif* 

Quelles  il  eft  fuiet,  &  les  endroits  d'où  on  le  faigne.  L'exemple  du  bœuf  fervini 
e  r^le  pour  les  autres  animaux  de  lanêiite  efpéce^foit  vaches^  taureaux, 
veaux  ou  géniflès.  ' 
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f*igure  et  un  Boeuf,  &  des  veines  dom  on  lefaignepfmyam  t  explication  qui  ejl  i 

lapagefuivante. 


Fenque  parmue  cihos  homini,  cibus  ipfcfuturus. 
Tof^il  »    ^      ^         '  Mm 
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Explication  des  chiffres  Je  la  Figure  du  Bceufi 

I.  On  le  faigne  de  la  langue ,  pour  Pappétît  perdu,  pour  les  ulcères  de  la  lati- 
ne iir  pottr  les  enfliu^  de  la  bouche  &  du  palais. 

t«  De  Fœil ,  pour  les  taies  ^  porreaitx  &  blanc  (itr  rœily  potu*  les  nuages ,  en* 
Aufcp  &  eaux  qui  s'y  forment. 

3., Du  froQt,  pour  les  douleurs  de  tête  ic  autres  maux  cjui  y  furviennent. 

4.;  A  la  racine  àf  la  corne ,  pf>ar  les  cornes  rompues  ou  foulées  par  le  )oug. 

5.  A  côté  de  l'oreille,  pour  les  foulures  fc  enflures  du  cou. 

tf.  Au-defTous  de  la  gorge,  pour  les  étranguiltons,  Ferquinancie  fc  les  Ang- 
fues  avalées*  , 

7.  An-dedîis  du  cou,  pour  le  chignon  pelé,  endurci  ou  enflé. 

8.  A  Fépaulc  y  pour  la  diflocation. 

9»  Du  milieu  du  dos ,  quand  la  peau  tient  aux.c&tMw 
lo.  Du  bas  des  flancs,  pour  les  douleurs  de  rentre. 

I I .  Au-deflbus  de  la  queue ,  pour  les  boyaâx  gâtés  &  pour  la  parefle  &  le  fL\rc 
de  ventre. 

12.  De  la  cuîflè,  quand  îl  l'a  fbvlée  ou  déplacée. 
1: 3 .  Du  jarret ,  pour  les  jambes  ro^^ues. 

14.  Au-deflfùs  de  la  conte ^  pour  les  enftures^  endurciflemens,  fbuliu'esfc 
rféboitement  du  pied. 

15.  iQu  talon ,  quand Pongle  tombe,  ou. qu'il  eft  caflfé  ou  fendu. 

,^.  Du  fourreau ,  quand  il  ne  peut  pifTèr ,  ou  qu'il  piSe  le  fàng  ou  ta  boue  ^ 
^usiod  il  a  le  fourreau  ou  la  verge  enflée ,  ou  quelque  pierre  dans  ces  parties. 

Caufes  des  maladies  des  Bêus  a  cornes. 

La  pHipart  de  leurs  maladies  vienatenc  de  cequ'on  les  a  tfop  pouffifren  travail^ 
lant ,  ou  de  ce  qu'on  les  a  fait  trarxiller  d«as  des  tcm»  qui  feur  font  contraires  ^. 
comme  te  grand  chaud ,  te  gran<t  froid  &  les  plaies  froides.  >     • 

Quand  un  bceufeft  dég^tf'^  ou  qu'il  a  les  yeuxmocnes  &  triflei ,  c'eft  fîgne 
de  «uelque  maladie. 

on  la  prévient  en  purgeant  le  boraTtrois  ou  quatre  fois  l'an  :  pour  cela,  danf 
*}e  tems  qu'il  a  le  moins  à  travailler ,  on  le  laiflfe  repofer ,  <c  on  lui  donne  pendant 
deux  ou  trois  jours  du  iba  mouillé  avejc  Ton  herbe ,  fi  c'eA  •»  été  ;  ou  avec  foit 
fois ,  fi  c'eft  en  hiver  :  enfmte  on  te  purge  amr  une  once  d'aloes ,  aimuit  de  fiéné^ 
denuhonce d'agaric,  deuxdragnes  de  fubtimé  doux  &  unedr^me  de  ^unia ,  le 
tour  pulyérifé  &  mêlé  dans  une  pinte  iek  wt  btanc ,  «u  de  décooion  faite  de  feull* 
les  de-  chicorée  fauvage  :  on  dbnne  cette  médecine  tiède  M  bœuf,  fans  quele  fubli- 
mé  foitinfufï. 

Pour  préferver  les  bétes  à  corne»4tMffatadîes  les  plt»  cemmuoes,  les  Anciens 
les  purgeoient  trois  jours  de  fuite ,  à  la  fin  de  chacune  des  quatre  faifôns'de  l'an^ 
née,  avec  des  lupins  &  de  la  graine  de  cyprès  mêlés  enfemble  à  doTe  égale  ,  8c 
trempés  une  nuit  à  l'air  dans  une  pinte  mi  trois  chopines  d'eau  j  ou  bien  avec  d'au- 
treaarogues  ufitées  furies  lieux. 

Dégoût.  C'eft  moiAS  une  maladie  qa'un  fymptômf  ordinaire  de  ntaladie.  Fom* 
fçavoir  fi  le  bœuf  n'eft  que  dégoûté^  oh  f>rend  du  fèl  avec  du  fort  vinaigré ,  dans  le* 
quel  on  ^t  iafit&r  des  p^rreaux»  ^  ciboukrmi  dàcél^,  qpa^oa  m.  Uit  avaler 
en  lui  tenant  le  muffle  élevé  en  haut,  pour  qu'il  ne  laifle  point  tomber  de  cette fân 
lade  pendant  qu'il  la  broyé  fous  ifes  deats;  s'il  n'eft  qu€  dégoutsé^  q^uand  on  loi 
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«lira  donné  ce  remède  (bir  ic  matin  pendant  deux  jours ,  Tappétit  lui  reviendra  ; 
iîoon  c'eft  une  vraie  maladie ,&  il  faut  tftcfaer  delà  connoltrepoUry  remédier  dès 
ibn  commencement ,  comme  nous  Talions  dire. 

Une  autre  aoaniere  de  n^oûter  le  bœuf,  eft  de  prendre  le  plus  tendre  d'uA 
chou  y  broyer  ce  ^u'on  en  aura  trié  dans  un  demi-feptier  d'huile  de  noix  »  ic  Aire 
avaler  le  tout  au  b^uf^  enfuite  le  couvrir  d'une  bonne  couverture  U  le  promena 
pendant  une  heure. 

Il  eft  encore  bon  de  donner  aux  bttu&  dégoûtés  des  feuilles  de  rives  <mi  rai- 
forts, ou  des  bettes-raves  cuites  &  marinées  dans  du  fort  vina^re  ^  ^u'on  leur 
£ût  auffi  avaler.  Quelques-utis  font  une  rôtie  de  pala  bit  qu'ils  frottc»it  de  miel  ; 
enfttite  ils  la  trempent  dans  du  vinaigf^,  &  b  font  manger  aux  bœuls  d^o&tés^ 
ic  après  ils  leur  frottent  le  palais  &  la  langue  avec  ce  vinaigre.  D'autres  leur  do»- 
lient  une  once  de  thérlaque  ou  d'orviétan  dans  un  demi^jptier  de  vîu.  U  y  en  • 
aulfi  qui  leur  frottent  la  bouche  de  cinq  ou  fix  gouflès  d'ail  eontàà^ies  8c  infufées 
dans  deux  verres^e  vinaigra  ou  de  verjus  |  oii  ils  Ont  mêlé  deux  ontes  de  k\  éghigé 
avec  un  quarteron  de  miel. 

D^autres  encore  font  prendre  aux  bœuâdégo&tés ,  du  marrube  avec  huile  de 
noix  &  du  vin  rouge,  ou  des  grains  d'encens ,  de  la  fâbine  ou  de  la  rhile ,  qd'ik 
leur  font  avaler  dans  du  Vin.  Le  ferpolet  pilé  fc  oiélé  avec  du  vin  eft  eAconr  très- 
bon  ,  ainfi  que  l'oignon  marin  coupé  9c  trempé  dans  de  l'eati*  11  finit  que  ces  remè- 
des foient  donnés  durant  trois  Jours  feulement  dans  une  pinte  de  vid^  Ils  purgent 
le  ventre ,  diffipent  les  mauvaifes  humeurs ,  &  rendent  aux  bœuô  malades  la  fanté 
&  l'appétit. 

On  leur  donne  cmcere  de  la  Ij/e  d'olives  8t  de  l'eau,  autantde  l'un  que  de  l'autre. 
Ce  remède  le  pratique  dans  les  pays  où  croiflfent  leS  aiîvi^^  fc  il  opère  de  très* 
bons  eflfèts.  D'abord  on  leur  en  donne  fort  peu  ;  on  en  arrofè  feulement  le  fourrage 
dont  on  les  nourrit ,  &  oo  en  met  auffi  un  peu  dans  l'eau  qu'oit  leur  donne  i  boire , 

{*  ufqu'à  ce  qu'ils  y  ibieni  accoutumés  ;  enluite  on  mék  l'eau  &  l'huile  tout  enf^rh 
^le  ,  &  on  leur  en  donne  autapt  qu'ils  en  peuvent  prendre. 

Laneiuur.  Quelquefois  le  dégoût  du  bœuf  n'eft  qu^une  langueur  qui  vient  de 
ce  w'ifa  trop  travaillé ,  ou  de  ce  qu'il  a  été  trop  expofé  aux  injures  de  Tair. 
Si  <refl  en  été ,  &  qu'il  y  ait  apparence  que  le  nuti  vienne  de  la  grande  chaleur , 
après  le  premier  des  remèdes  ordonnés  à  l'article  précédent ,  on  jettera  deux  poi- 
gnées de  farine  dans  trois  pilotes  d'eau  qu'on  lui  donnera  à  boire  i  midi ,  &  au«- 
,tant  le  fciir:  pour  nourriture,  on  lui  donnera  le  matin  un  pieôtin  defonhumefté, 
mêlé  d'une  poi|[née  d'aveine  feulement,  puis  de  Fherbe  pour  fon  fourrage  :  oH 
continuera  ainfi  jufqu'à  ce  qu'il  mange  bien. 

En  hiver ,  ta  langueur  vient  ordincEÛrement  dc$  ce  que  le  botuf  a  bti  de  l'eau  de  ' 
neige ,  ou  de  ce  qu'il  a  été  refroidi  par  les  pluies.  Dans  cet^is,  après  hû  avoir  fait 
•prendre  la  potion  de  vinaigre  dont  on  a  parlé  àl'artide  du  dégoût ,  on  lui  doithe- 
Ya  cki  foA  tout  fèc  avecmoitié  d's^veine  le  nMiciny&  autant  le  loir,  &  de  bon  feie 
dont  on  ne  le  Uifleffa  manquer  ni  jour  ni  nuit»  ob&rvant  outre  eeh  de  *le  tenir 
chaudement  dans  Fétable. 

Mal  de  cctur.  On  le  connoit  par  un  battement  de  fian^  fréquent,  accompagné 
.de  temaen  teoie  denauftes  ^  qui  font  pi^hei*  le  têG&  ae  beeuf ,  U  qui  Im  rendent 
les  yeux  tout  niftes.  Pour  l'en  guérir ,  on  lui  fait  prendre  gros  commedeux  ftves 
de  hotk  orviétan  ou  de  thérfaqiie  dans  une  chopîne  de  vin  rouge  :  quand  il  l'aavsh 
lé,  en  lui  frotte  le  muffle  avec  de  l'ail  :  deuxheWes  ayrès,  on  lui  fait  des  rôties  au 
vin  ou  une  copieufe  falade  de  porreaux ,  cives ,  ciboules ,  céleri  9c  autres  herbes 
fortes  qu'on  trouve  dans  la  faifon .  Se  on  la  lui  dooneà  nmnger  itvec  du  vioaîgro 
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Si  le  mal  s^opiniâtre^  on  fera  une  décoâion  de  bourrache ,  yiolette ,  bugloie  8c 
néliATe,  qu'on  fera  prendre  au  bœuf,  tant  que  le  mal  le  tient;  il  fkut  lui  laver 
feuventla  bouche  avec  du  vinaigre.  Si  c'eft  en  hiver  qu'il  tombe  en  dé£ûllancede 
cceuri  on  prendra  du  fucre,  du  gingembre ,  cannelle  &  girofle ,  le  tout  mdyitifé  , 
de  chacun  deux  onces  ;  on  le  mêlera  dans  du  vin,  fc  on  le  lui  fera  avaler.  Si  oti 
s'apperçoit  qu'il  y  ait  battement  de  cœur,  on  prendra  du  girofle  pulvérifé  avec 
fuc  de  marjolaine  pu  de  buglofe,  on  mêlera  le  tout  dans  du  vin  qu'on  lui  fera 
avaler:  ou  bien  on  lui  donnera  de  la  décoâion  de  méliile,  de  bourrache  &  de 
buglofe  :  elle  eft  fpécifique  contre  le  mal  de  cœur. 

colique  &  trancMes.  Les  fignes  de  la  colique  font ,  lor{que  le  bœuf  Te  pkint , 
allonge  te  cou ,  étend  la  cuiflTe ,  iè  levé  &  fè  couche  fouvent ,  qu'il  nepeot  fe  tenir 
en  une  place.  Se  enfin  qu^l  fue.  La  colique  vient  plutôt  au  printems  qti^en  toute 
autre  f^fbn ,  parce  qu'alors  le  bœuf  abonde  plus  en  fang  :  eae  vient  ou  de  laffitu- 
de ,  ou  de  ce  qu'il  a  travaillé  par  un  tems  trop  rude ,  ou  de  ce  qu'il  a  bâ  trop  froide 
ou  bien  d'un  dépôt  de  matières  dans  les  inteftins:  elle  eft  violente ,  &  k  bœuf 
court  rifque  de  fa  vie  s'il  n'eft  fecouni. 

Aufll-tôt  qu'on  s'en  apperçoit,  il  faut  lui  fendre  la  queue  i  l'extrémité  pour 
la  lui  faire  faigner ,  lui  couper  auffi  le  bout  des  oreilles ,  8c  enfuite  avec  un  bitoa 
rond  lui  frotter  rudement  le  ventre  >  afin  que  l'air  fltbtil  entrant  par  trânfpiratioii 
i  travers  les  pores ,  le  fang  qui  s'eft  ^aiSlt ,  fe  liquéfie  pour  fortir  plus  vite  par  lea 
endroits  qu'on  a  incifés. 

Cela  fait,  on  le  promené  une  bonne  demi-heure,  8c  à  l'étable  on  a  foin  de  le 
couvrir  pour  le  tenir  chaudement. 

Pour  nourriture,  on  lui  donne  de  bon  foin  8c^n  picotm  d'avoine  à,  midi;  8c 
pour  boHTon ,  &i  lui  fait  tiédir  de  Feau  dans^laqueile  on  jette  une  poignéede  tàrimt  . 
de  froment. 

Si  ces  remèdes  n'apportent  point  de  foulaçejuent,  on  lui  fera  avaler  des  o>* 

fnons  cuits ,  qu'on  aiu-a  mis  tremper  dans  du  gros  vin ,  &  l'on  fe  fervira  d'une 
affinoire  pleine  de  feu ,  ou  d'une  poêle  bien  chaude ,  pour  lui  écbaufièr  le 
ventre. 

Ou  bien  prenez  mauve ,  guimauve ,  mercuriale ,  violette ,  chicorée  fâuvage  8t 
bourrache,  de  chacune  une  poignée  ;  faites-en  une  décoâien  dans  trois  pintes 
d'eau  que  vous  laiflerez  réduire  1  moitié  ;  ajoutez-y  deux  onces  d'huile  violât,  att^ 
tant  de  caife  ;  paflêz  le  tout  8c  donnez-le  en  lavement  tiède  au  bseuf 

Si  es  lavement  n'opère  pas  ,  il  faudra  y  mêler  unechopine  de  vin  émétTque; 
tenir  le  bœuf  bien  couvert;  &  lorfqu'it  aura  renchi  fon  lavement,  lui  donner 
le  breuvage  que  voici.  On  prend  une  pinte  de  la  déco^on  dont  on  vient  de  par^ 
1er ,  on  y  mêle  deux  onces  d'huile  d'amandes  douces,  au  lieu  d'huile  violât ,  &  om 
la  fait  avaler  au  bœtff  malade. 

Quelquefois  auffi  la  colique  n'eft  caufée  que  par  des  ventofit£r  retenues  dans 
ks  inteftins  :  pour  lors  il  faut  prendre  une  pinte  de  décoâion  faite  d'herbes  émoi- 
fientes,  y  jetter  deux  oncesd'huile  de  noix,  quatre  bonnes  pincée  de  M  commun 
te  deux  onces  de  fuc  de  rhue;  on  mêle  le  tout,  on  le  coule ,  &  on  en  donne  ua 
hvement  tiède  au  bœuf 

Pour  guérir  les  douleurs  8c  les  bruiflfëmens  de  boyaux  qu'excitent  les  vents; 
les  matières  crues,  ou  l'acrimonie  des  humeurs,qui  bouillonnent  &  fe  fermentent 
dans  les  entrailles  du  bœuf,  on  lui  retranche  d'abord  la  nourriture  ;  enfiiite  on 
prend  dera  dra^rmes  &  demie  de  myrrhe ,  trois  chopines  cte  vin  rouge.  Se  troîa 
demi-feptiers  dTiuile  ;  on  en  fait  un  mélange  qu'on  donne  en  breuvage  au  bœuf 
en  trois  fois ,  â  égale  portion ,  pendant  trois  jours, 
il  y  ades  gens  qui  guèriflentles  tranchées,  en  faifant  avaler  au  bœuf  un  Gbvih 
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j^ondi  de  feuilles  de  poulliot,  feuilles  d'aiu*onne  &  d'amandes  ameres,  lè  tout 
mêlé  avec  du  vin  rouge  &  de  Fécorce  de  grenade. 

D'autres  prennent  de  la  graine  de  céleri  8c  de  concon^e,  autant  de  V\m  que 
de  l'autre ,  environ  plein  un  verre,  «{u'ils  mêlent  avec  autant  de  miel  &  de  gros 
vin  ronge  jpour  le  faire  prendre  au  bœuf:  ou  bien  ayez  une  décoâion  faite  d'her- 
bes rafraichiiTanteff,  environ  deux  pintes;  mêlez-y  vingt  dragmes  de nitre,  quinze 
iPhuHe  de  noix,  &  la  donnez  au  bœuf. 

Ou  bien  on  prend  un  verre  de  fie  de  poîrée,  qu*on  mêle  dans  trois  chopinéa 
de  décoâion  de  choux;  on  y  ajoute  une  once  de  fené  infufé  i  froid  dans  deux 
verres  d'eau  j  enfuite  on  coule  la  liqueur,  &  on  la  donne  en  remède  au  bœuf  LorP 
^pie  le  lavement  eft  rendu ,  on  lui  édt  ainstler  une  pinte  de  décoâion  faite  d'épi- 
nards,  bettes  blanches  &  mauves ,  avec  beurre  frais  &  hmile  de  noix. 

D'autres  ordonnent ,  pour  les  tranchées,  quinze  pommes  de  cyprès,  autant  de 
.noix  de  galle  &  de  vieux  fromage  ;  le  tout  pilé  &  mis  dans  trois  pintes  de  gros  vin 
rouge  :  pn  le  fait  prendre  au  bœuf  par  la  boucha  en  quatre  jours  par  égales  por- 
tions. On  peut  y  ajouter  des  cimes  vertes  de  lentiTque ,  myrtes  Se  oliviers  fauva- 
ges.  La  maniquette  ou  graine  de  paradis  brouillée  dans  de  l'eau,  &  le  grnd. 
trèfle ,  {ont  encore  très-bons  pour  tes  fauchées. 

Enduré.  Un  infeâe  avalé,  de  l'herbe  encore  chargée  de  ro^ ,  eu  quelque 
piquûre  de  bête  vénimeufe ,  caufent  l'enflure ,  oui  f^Foquercrit  le  bœuf  fi  o» 
n'y  remédioit  ;  8c  la  peau  s'enfle  quelquefois  u  fort,  qu'elle  Tonne  comme  u» 
tambour. 

Pour  y  remédier;  on  prend  une  corne  percée ,  qu'on  met  trois  ou  quatre  doigts^ 
«vant  dans  le  fondement  d«  bœuf,  puis  on  le  promené  jufqu'à:  ce  qn'il  rend» 
des  vents. 

Ou  bien  on  lui  donne  un  lavement  de  décoâion  de  mauve ,  pariétaire ,  chi-^ 
Corée  fauvage  &  bettes,  autrement  dites poirées;  du  foa  &  de  l'huile  de  tiM>ik 
fiiflîfentaufli. 

Deux  onces  d'orviétan  ou  de  thériaque,  chns  une  chopine  de  vin  ou  une  cho- 
pine  de  vin  émétique ,  chaflent  le  venin  ,  fur-^tout  quand  on  en  frotte  la  partie 
piquée ,  &  qu'on  lai  a  donné  aupariivant  quelque  remède  émoUientl 

Cet  accident  arrive  fouvent  dans  les^  lieux  où  les  bœufs  trouvent  fous  l'herbéf 
desbupreftesouenfle-bœu^  .|mfo«tt<fe8dpéce«demoudi6««mtharide.,dorit 
nous  parlerons  ailleurs. 

jivMju<œur  ou  sthcaur.  C'eft  >  comme  nous  l'avdns  dit  au  fitjet  dii  cheval ,  une 
tumeur  qui  paroft  en-dehors  fur  le  pokrail  du  bœuf.  Quand  ce  mal  ne  feroit  pas 
extérieur ,  'û  eft  aifé  de  eonnoltrefi  le  bœuf  en  eft  attaqué,  parcç  qu'alcH-s  il  eft 
vextrêmement  trifte ,  lent  3c.  lourd  :  il  a  les  yeux  Aupides  8c  inanimés ,  le  cou  pahr- 
ché ,  la  boudhe  toujours  pleine  de  falive,  l'épine  8c  le  train  du  dos  roide,  &  le  poil 
t^it  kérifl*é  ;  il  eft  dégoûté,  mmihe  rarement^  8c  eft  fu)et  à  des  défaillances  de 
cœur,  qui  le  font  quelquefois  tomber  tout  de  fon  long. 

Four  le  guérir,  piquez  la  tumeur  à  deux  Ou  trois  endroiis  avec  une  alêne  bieft 
piquante ,  nfiettez-y  gros  comme  une  aiguUle  de  racine  d'ellébore ,  &  frottez  lie 
mal  avec  da  beurre  ^ais ,  de  l'onguent  althéa  Se  de  l'huile  de  laurier. 

Et  comme  la  tumeur  eft  pleine  d'une  humeur  maligne ,  pour  empêcher  que 
cette  malignité  ne  fe  communiqué  au  cœur,  il  faut,  outre  l'ellébore  qui  l'attine 
en-dehora^,  faire  avaler  au  bœuf  un'demi-feptier  de  gros  vin ,  dan^  lequelon  auta^ 
diflbutà  froid ,  gros  comme  deux  fèves  d'orviétan  ou  de  thériaque.  Si  le  mal  s'opi-^ 
niâtroit,  il  faudrait  avoif  recours  à  ce  qu'on  a-  dk  pour  les  chevaux ,  au  mot 
^VAiit'ceÊw^ 

I2ux  Je  ymuê^  Le  fln  de  vefttre  n'^  fu'un  bénéfice  de  fanté^  s'il  ne  dutir 
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flue  cita»  jours  ;  mais ,  quand  il  dure  davantage  ^  il  abat  e^ctrémement  le  bœuf; 
iur-toutlorCiu*ii  rend  du  fang. 

Le  rcmédf  le'plui  aiTé  tft  de  le  laiiler  trois  ou  quatre  jours  ianf  lui  donner  i 
manger  que  dos  pépins  de  raifins  trempés  d«ns  du  gros  via ,  A:  un  peu  d'avoine  ;  & 
poiur  boiflTon ,  on  lui  fera  bouillir  des  gratt^culs  ou  des  Mlnres  de  coings  dans  une 
pince  d'eau,  quW  Uû  fera  ava)er  une  fois  par  jour  feulement. 

On  peut  aiiffi  le  guérir  en  lui  donnant  â  boire  de  l'eau  tiède  mêlée  de  Êirine 
d'orge  y  3c  lui  fmifant  prendre  une  déeoâion  d'éeorce  de  grenade;  ou  bien  on  lui 
lionnera  à  manger  deux  pintes  de  farine  de  froment  hriM ,  détrempées  dans  une 
pinte  de  vin  rouge. 

Dans  les  pays  ou  oroifTent  les  oliviers  fauvages ,  on  les  nourrit  de  feuilles  de 
cet  arbre ,  nîélées  de  rofeauz ,  tant  que  le  Aux  dure  ;  fc  pour  boifTon ,  on  leur 
lionne  de  Peau  dans  laquellf  on  a  (ait  bouillir  une  poignée  de  graine  de  myrte  , 
wie  livre  d^otigan  nu  menthe  fauvage  fort  tendre,  9t  autant  d'auronne  de  iardin« 

Mais,  comiiie  le  flux  de  ventre  peut  provenir  au  beeuf  par  une  intempérie  de 
l'eftomac ,  qui  eft  trop  fQsblç  pour  digérer  les  aUmeos  qu'il  a  pris  ,  il  faut  aider 
la  nature,  ea  le  rafrakbifiant  par  quelques  kvemens ,  comme  celui-<i. 

Prenez  fix  poignées  de  bouillon*blanc  fbmelle ,  (  tmp/us  harbams  )  deu^t  onces 
:d^orge  pilé  ;  fjâes4ss  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  jufqu'à  réduâion  d'une 
pinte  ;  paflfez  cette  décoâloo  ^  mettez-y  difibudre  une  once  de  miel  rofat,  &  la 
4k>nnev  tiède  au  bceuf. 

U  faut  donner  très-peu  à  manger  au  bœuf  qui  a  le  flux  de  ventre ,  8c  même  il 
ti%  lui  en  £si|C  donner  quepour  le  fbutenir.  Sa  nourriture  fera  pour  lors'd'épeautre 
4k  cPoi|;e  râîcie,  v^ofâi  de  lia  ronge  ou  dr  vinaigre^  &  paflfés  enfemble  à  la  poëte 
Xiir  le  feu. 

D^tres  kû  font  maires  de  l'orge  avec  des  lentilles  Ar  de  la  paille  de  froment 
.hachée,  le  tout  mêlé  enïèmblç.' Le^lb»  mouillé  de  bon  vinaigre,  ou  mêlé  de 
farine  de  millet^  y  eft  encore  excellent ,  de  mèmt  que  les  châtaignes  pilées  &  mê- 
lées avec  du  Ion  de  fiK^oient;  ou  biendeJ^emi  Ibrrée  avec  graine  de  creflbn  rôtie , 
iiu  dp.gree  vin  «voc  £ui^  ^  dragoa  &  koid'arméitie  pulyéfifé  j  ou  bien  encore 
du  vin  dans  lequel  on  a  mis  de  l'encens  réduit  eiipowdre. 
..  FarêA  «âr  «arum.  ]Pbur  cette  maladie,  oo  denne  aiu  bonif  un  lavement  fait 
4l'unQ  dem^livfe  è^  miel  commun ,  d^un  ^uartcgpofi  de<  beurre  fvais  k  de  deux 
onces  de  fiÈné,  qu'on  a  fait  bouillir  dans  une  décoAion  qui  aura  été  c^Mnpofée  de 
meuws ,  guànaiives  te  pariétaires^,  de  chucune  deux  poignée»,  Wcitties  dans 
trpis  pintea d'eau  réduite»  k  deux,  9c  bien  couléce:  on  écoute  à  tout  cela  deux 
.cuillerée» dintik  4s. MHxjfc^uand  le  boBuf» pris  ce  remède,  on  kii  donne  le 
«Send«maiti  degrandmatio,  unie  pialf  d^au  tiède, d»6 laquelle  on  mec  diâbudre 
deiix  oncea  dhaloâ»  ea  poudre. 

Le  fbi»  ne^vaut  riei|  aux  boHi^  pareflbux  du  ipenà'e,  9c  le  pâturage  au  con- 
traire leur  efl  excellent:  bon  les  faîâma  dis  pÉtwee,  oi^  ne  leur  donne  que  ieh 
paille ,  U  fUr  &  matpii  du  fon  defeigle  trempé  dïMS  l'eau. 

iMÛg^/Horu  Ou  ctmaoto  ^  kbpuf  ne  digsre  point,  par  les  rots^fréqnene  qu'il 
fait ,  &  par  un  bruit  qu'on  eneend  danafon  vensre;  11  dk  dégoûté,  il  a  les  neris 
^icndua m  foides,  |c  1^  yeuv pefan^j  on  ne  l^ei^end  point  ruminer ,  ni  fe  net- 
toyer av^  fa  kngue,  ce  qui  efV  une  marque.cfo faute  dlms'un  beeuf. 

Four  le  guérir  de  l'indigeftion ,  pren»  neiif  pintesd'eau  chaude  8c  trente  t€]t^ 
ton^  de  ohouoc  que  vous  ferez  un  peu  bouillîr;  aputez^y  u»  bon  verre  de  vinai^ 
^V^  >  A  donnez  le  tout  â^  n^nger  aubosuf  ^  ^ns  le  nourrir  d^tres  chc^s. 

Ou  bien  tenez-le  enfermé  dans  une  étable ,  prenez  quatre  livres  de  fommités 
4le  l^tilque^  d'olivier  faiivage,  br^yeaHbs  biea^a^éz>'y  une  livre  de  miel. 
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mêlez  le  tout  dans  quatre  pintes  &  demie  d'eau  ^  &  le  lai(^  flifuTer  4  Pair  Fef- 
pace  d'une  nuit;  enfuite  faites-le  avaler  au  bœuf^  en  \t  lui  entonnant  dftnsla  bou** 
che.  Cela  fait .  une  heure  aprèt  ^  donnez-lui  â  manger  quatre  livres  d'ers  (  c'eft  tm» 
e/péce  de  vefce  noire  )  ma<^éré  dans  de  l'eau ,  &  ne  lui  laiflez  boire  autre  ùixA^  : 
en  continuant  ainfi  pendant  trois  )Ours ,  toute  la  tau(e  du  mal  fe  dii&i^eni^ 

Si  on  néglige  de  remédier  â  l'indigeftion  ^  l'enflure  furvient  au  ventre ,  &  le 
bœuf  fbuflre  de  grandes  douleurs  dans  les  entririlles ,  de  manière  qu'il  Ite  peut 
prendre  aucune  nourriture  ;  11  fe  plaint ,  &  ne  peut  fefter  en  pltice  ;  U  fe  oeucke 
par  terre ,  agite  la  tête,  fc  remue  la  queue  plus  fouvent  qu'à  l'^dtniti^e.  A  la  vue 
de  ces  Symptômes,  il  faut  employer  ce  remède  fingulier. 

On  lui  prend  la  queue»  &  on  U  lui  ferre  avec  un  c6rdeaa  toutpfès  des  fdfti  ; 
enfuite  on  lui  fait  avaler  trois  demi-^fëptiers  de  vin  mêlé  d'un  demi-feptier  d'htUle 
d'olives  ou  de  noix,&  après  on  le  fait  marcher  vttement  énvirto  quatre  cents  pat» 

Si  la  douleur  continue ,  il  faut  lui  couj^er  tout  autour  la  corne  du  pied  j  puis  fe 
£:otter  la  main  d'huile ,  la  lut  fourrer  dalis  le  foodemeilt  ^  en  tiret*  la  fieitte ,  &  le 
promener  un  peu.  Si  ce  remède  efl  encore  impuillant»  on  prendra  des  figues  fau* 
yages  qui  foiént  fèches,  on  les  broyera,  &  OA  les  lui  donnera  af?éf  slettf  fois  au- 
tant pefant  d'eau  chaude. 

Ou  bien ,  mêlez  deux  livres  de  myrte  fauVâge  dans  trois  chopintt  d'eau 
chaude,  &  les  faites  avaleif  mx  boraf  avec  une  cofne:  enfuite  vous  lé  faignerez 
fous  la  queue ,,  &  le  fang  arrêté  ^  vous  k  ferez  marcher  â  grands  pas ,  juPiu'î  ce 
qu'il  foit  eflbuiBé. 

Quelques-uns,  avant  que  de  faigîner  le  ^œuf  attaqué  d'indigéftion,  lui  fîwrt  boire 
une  pinte  de  vin»  dans  lequel' ils  ont  fait  macérer  uo  peu  de  tems ,  trois  oncee 
d'aulx  piles  :  quand  il  À  pris  ce  breuvs^e ,  il  &ut  âuffi  le  faire  marcher  ;  car  il  n'y 
a  que  le  grand  ferment  qui  puifle  corriger  le  mauvais  levain  qui  dérange  l'eflxH 
mac  du  bœuf. 

D'autres  preiMehf  dix  Oignons  coupés  par  rouelles ,  les  mêlent  avec  une  livre 
de  miel  cuit,  &  deux  onces  de  ftl  égrugé  nteiia$  edfuite  ils  font  teangêr  k  tout 
au  bœuf,  &  le  promènent. 

Bœuf  qui  Dijfe  le  fang.  Cela  vient  de  ce  qu'il  s^eft  trep  échauffa ,  oe  de  ce  qu'il  • 
été  morfonou ,  ou  bien  de  ce  qui'il  a  mangé  quelques  mauvùfes  herbes. 

Dès  qu'on  s'en  apperçoit>  U  fkrt  lui  retrancher  toute  boiflbn  ^  ejeceptéle  breu^ 
vage  que  voicL 

On  prend  unechoptne  burine  d'homme  autant  d'huile  d^oUves ,  ik  waSk  frtts  ^ 
fc  pkin  k  main  de  fuie  de  four^  k  teat  battu  enfelnUe^  %u'on  fUt  avaler  aw 
bœuf;  fc  comme  ce  mal  ne  va  point  fatis  douleurs , pour  Fappaif^^on  lui  lie  les 
oreilles, ottks  bat  avec  une  petite  bi^iiette,^)afqti'à  ce  qu'eues  deviennent  tentes^ 
rouges  :  alors  on  voit  certaines  petites  veinesqu'on  perce  ,&  il  enfortdufang  opm 
eft  pref<pie  verd.  Cek^ût^  on  ku  met  du  fel  daitsla  boreche,>fe  on  k  pfomene. 

Ou  b^ ,  prenez  treia  onces  de  cfaenevi  >  autant  de  miUet  oenrin  ;  pile^-ks  ^  te 
melez-y  une  once  de  thérkque  bu  de  bon  ^wviétan';  lAettez  k  towC  dens  deux 
pintes  de  vin  blanc,  faites-le  bouillir;  puis  étant  refroidi^  aipuoez*^  d^m  onccfs^ 
de  fafiran  ,8e  fiôtes-k  avder  a&tbenif  :  U  «e  ièut  lui  fidre  boire  que  de  l'eati  tiède  , 
blanchie  avec  du  feu,  fc  mmger  en»  été  de  l'herbe  ;  Se  du  foin  mouillé  en  kiver^ 

Autrement  ^  prenez  deux  pintes  f  eM  ou  de  jus  de  pkntain^mekié  de  b<m  vi^ 
naigre  ^  St  pareUk  dofe  d'huée  d^elfves;J|oigiie^y  gros*  comme  deux  châtsÊignee 
de  concombres  fauvi^es ,  focs  Se  ptilvérkes ,.  auttant  de  co<|aee  d^eoufo)  mêlez  le 
toutSc  le  faites  avaler  au  bœuf. 

Outre  tous  les  remèdes  ci-defïùs,  il  eft  bon  de  doonev  an  bœef  qjuelqj»e  lave- 
laentTafralclâflattt  ^  principakffieo^  s^ii  a  ks  flancs  altérés,  ce  fui  fo  reâurq^ie  far 


Digitized  by 


Google 


^«o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

leur  battement  fréquent.  Voici  la  compofition  d*un  lavement  très  -  falutaire. 

Prenez  de  la  pariétaire,  du  mélilot  &  de  la  camomille,  de  chacun  trois  poî<!- 
gnées;  faites-en  une  déco^ion  dans  deux  pintes  d'eau  y  que  vouslaiilez  réduire  i 
une:  eiifuite  ajoutez-y  demi-livre  d'huile  de  lin  ou  de  noix,  un  quarteron  d« 
miel,  une  chopine  de  verjus  de  deux  onces  de  cafle.  Il  faut  que  la  décoAion  foit 
pafTée,  &  lor{que  le  tout  eft  aind  incorporé ,  on  le  donne  tiède  au  bœuf. 

Les  Barbillons  ne  font  autre  chofe  qu'une  excroiflance  de  chair,  qui  vient  fous 
la  langue  ,  &  qui  empêche  le  bœuf  démanger  :  c'eft  pourquoi,  lorfqu'on  s'en 
appérçoit ,  il  faut  les  lui  couper  avec  des  cifeaux,  fie  laver  la  plaie  avec  du  vinair 
gre  ic  du  fel  ;  d'autres  les  frottent  avec  du  fain-doux  &  du  fel  écrafê  fort  menu. 

Palais  enjU  caufe  de  la  douleur  au  bœuf  &  le  dégoûte  :  c'eft  pourquoi,  pour 
la  diiSper,  u  n'y  a  qu'à  y  faire  une  petite  inçifion,  afin  qu'il  forte  du  fang,  ou  le 
faigner  de  la  veine  du  palais. 

Après  la  fa,ignée  ou  i'incifion ,  frottezrla  avec  du  fel  8c  vinaigre,  ou  lui  donneas 
une  fois  de  l'ail  bien  macéré  &  pilé,  8c  le  nourriflTez  d'herbe  bien  tendre,  ou  de 
bon  foin,  vefce  écoffée ,  feuilles  d'orme  ou  de  vigne. 

"Fièvre.  Elle  vient  ordinairement  de  ce  que  le  bœuf  a  trop  travaillé  pendant  le« 
chaleurs  ;  6c  quand  il  l'a,  fa  .tête  eft  fort  pefante,  {es  yeux  font  triftes  8c  enflés  g 
&  l'ardeur  du  dedans  fe  fait  fèntir  à  travers  le  cuir. 

Pour  guérir  la  fièvre  du  bœuf,  il  fiiut  d'abord  te  faigner  à  la  veine  du  front 
ou  del'ordlle,  8c  ne  lui  donner,  pour  nourriture,  que  cks  alimens  rafraichiflTans; 
comme  en  été  de  l'herbe  fraîchement  cueillie,  parmi  laquelle  on  mêle  des  lai-» 
tue$,  chicorées  8c  feuilles  de  vignes;  8c  en  hiver,  du  foin  humefté  6c  du  foit 
mouiHé  :  on  lui  tn  donne  deux  fois  par  jour.  Pour  l'eau ,  il  la  faut  claire  8c 
fraîche  ;  &  pour  en  ôter  la  crudité  ^  on  peut  y  mêler  deux  poignées  de  farine  de 
fcigle.  . 

Le  bœuf  qui  a  la  fièvre,  ne  doit  pasfortir  de  l'étable. 
'  On  peut  encore  s'y  prendre  de  cette  manière  pour  la  guérir.  On  fait  d^abord 
tttie  décoâion  de  mauves,  chicotéesfiiuvages,  laitues  îc  bettes  blanches  ou  poi^ 
rées  dans  deux  pintes  d'eau ,  qu'on  met  bouillir  avec  du  fon  j  le  tout  pafTé  dans 
un  linge ,  on  y  ajoute  deux  bonnes  cuillerées  de  miel ,  6c  autant  d'huile  de  noix  : 
on  le  donne  au  bœuf  en  lavement;  enfuite  on  le  faigne  à  la  veine  du  cou,  ou 
entre  lés  fourches  du  pied.  *Après  cela ,  on  prend  une  cfaopine  de  lait  de  chèvre  ^ 
un  demi-feptier  d'huile  de  noix  6c  quatre  œufi  ;  on  y  mêle  environ  un  verre  de 
jus  de  pouf|>ier ,  8c  on  lait  boire  le  tout  au  bœuf:  on  doit  continuer  pendant  trois 
jours  ce  remède ,  8c  il  le fôulagera.  Ou  bien,  ayez  de  la  farine  d'orge ,  mêlez-la 
avec  du  vin ,  8c  donnez-le  ià  boire  au  bœuf;  ou  prenez  du  granun ,  qui  foit  venu 
à  l'ombre ,  lavez*le  bien ,  mêlez-le  avec  des  feuilles  de  vigne ,  8c  le  donnez  i  man«. 
jger  au  bœuf:  après  ces  remèdes,  on  peut  réitérer  le  lavement  ci-deflus. 

Autre  remède.  Le  bœuf  qui  a  la  fièvre,  reftera  un  jour  ians  manger;  le  lende« 
main  on  lui  tirera  du  fang  fous  la  queue ,  6c  une  heure  après  on  lui  donrf^ra  pour 
nourriture,  des  rejettons  de  choux  cuits  avec  huile  d'plives,  qu'on  lui  fera  avaler, 
à  jeun  pendant  cinq  jours. 

Dans  les  pays  oil  naiflent  les  oliviers  Se  le  lentifque ,  on  en  nourrit  les  bœuâl 
fiévreux,  on  n'en  prend  que  les  fommités  tendres  6c  les  feuilles  :  celles  de  vigne 
leur  font  encore  bienfaifantes.  U  eft  bon  de  leur  laver  la  bouche  avec  une  éponge 
imbibée  de  vin ,  8c  de  leur  fidre  boire  de  Peau  froide  trois  fois  le  jour.  On  peut 
aufii  leur  donner  ides  feuilles  defaule,  de  l'orge  cuit  dans  de  l'eau  8c  refroidi; 
ou  de  la  farine  d'orge  mouillée;  6c  pour  boiffbn^  de  l'eau,  oàl'on  aura  mis  cuire 
des  pommes  aigres  6c  vertes. 
^puYi^nt  le  bœuf  £itteiAt  de  fièvre  eft  dégoûté^  ou  ne  fait  que  citoaner  la  nour-: 
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fitope  qu'on  lui  doitne.  Comme  il  faut  qu*il  ait  de  quoi  fe  foutenir  pour  rlfifter 
AU  mal  qui  Fatténue ,  on  prend  de  la  ferîne  ^îuny don ,  environ  un  litron ,  fix  ccvifs, 
deux  onces  tfhuile  rofat  8c  une  pinte  de  vin  blanc  ;  on  mêle  le  tout ,  &  on  Ten- 
tonne  dans  la  bouche  du  bœuf,  avec  une  corne  ;  ou  bien  on  lui  fait  prendre  fix 
oeufs  mêlés  avec  deux  onces  de  fucre  &  autant  de  miel. 

Tojix.  Le  froid  9  la  poufiiere,  la  crudité  de  la  boiflbn ,  la  fèchereflè  des  pou- 
mons cauTent  la  toux:  quand  elle  ne  feroit  que  fimpie ,  elle  fatigue  toujomrs- 
beaucoup  un  bœuf,  qui  eft  obligé  de  travailler  :  c*eft  pourquoi ,  l<mqu'on  l'en* 
tend  toufTer ,  il  faut  lui  faire  uAe  décoâion  d^hyflope,  pour  lui  donner  à  boire  ^ 
&  lui  faire  prendre  en  remède  des  porreaux,  piles  avec  du  froment. 

Si  la  toux  ne  diminue  point,  il  faudra  prendre  deux  verres  de  miel,  autant 
d'huile ,  un  quarteron  de  beurre  frais ,  avec  deux  onces  de  vieux-oing ,  faire 
bouillir  le  tout ,  &  le  faire  aval6r.au  bœuf. 

i;  Si  le  mal  s'opini&tre ,  on  prend  de  Therbe  appellée  marrhube ,  on  la  pile ,  &  Ql^ 
en  exprime  du  fuc  plein  im  bon  verre;  enfuite  on  y  mêle  autant d^huile  de  noix, 
autant  de  vin  rouge  &  moitié  de  Tel ,  &  on  fait  prendre  de  ce  breuvage  au  bœuf.  , 
'  L'herbe  appellée  dent  de  chien ,  hachée  &  mêlée  avec  des  fèves  pUées ,  ou  trois 
litrons  de  lentilles  moulues  &  mêlées  dans  trois  chopines  d'eau  chaude,  font  en- 
core bons  contre  la  toux  du  bœuf,  fur-tout  quand  elle  eft  récente. 

Er^uredu  cou.  Elle  vient  aux  bœu6  par  contufion,  ou  d'un  abfcès  qui  s'y 
eft  formé.  Si  c'eft  par  contufion ,  on  y  appliquera  un  cataplafme  &it  de  miel ,  de 
fain-doux  &  de  fon,  le  tout  bouilli  dans  du  vin  blanc ,  &  on  l'y  laiflèra  pendant 
trois  ou  quatre  jotûrs 

Mais  fi  l'enflure  vient  d'un  abfcès,  ce  qu'on connottra  lorfque  le  premier  re-* 
méde  n'aura  pas  opéré ,  il  faudra  prendre  de  l'onguent  althéa ,  de  l'huile  de  lau- 
rîer  &  du  beurre  firais ,  deux  onces  de  chacun ,  le  tout  battu  à  firoid,  dont  on  frot^ 
tera  le  cou  du  bœuf,  qu'on  tiendra  enveloppé  de  linge.  Cet  onguent  attirera  fu- 
meur en-dehors,  8c  il  s'y  formera  ime  tumeur ,  qu'on  ouvrira  avec  le  cifeau  au(fi<t 
tôt  que  l'al]^cès  fera  aifez  mûr  :  on  panfera  tous  les  jours  la  plaie  iuTqu'àguérifoB; 
en  y  mettant  de  la  racine  d'ortie. 

Ècorchures  au  cou.  Soit  qu'elles  viennent  de  ce  qu'on  a  mal  mis  le  )oug  ou  au*^ 
trement ,  il  n'y  a  qu'à  frotter  l'écorchure  avec  de  la  graifie  de  porc  &  de  la  ciro 
neuve  fondues  &  mêlées  enfemble. 

-  Duretés  au  ckimon.  Poiu*  réfbudre  ces  duretés ,  qui  empéchentle  bœuf  de  portée' 
le  joug,  il  faut  faire  cuire  dans  de  l'eau ,  oà  il  y  avra  les  trois  quarts  d'huile 
d'olives,  deux  onces  de  racines  de  lys ,  &  autant  de  guimauves  :  quand  ces  racinet 
abront  bouilli  pendant  une  heure ,  on  y  jettera  deux  poignées  de  feuilles  de  mauve  , 
autant  de  feuilles  de^yiolette ,  &  une  poignée  de  pouliot ,  tout  cela  bien  haché  ; 
en  laiflèra  bien  cuire  le  tout ,  &  on  l'appliquera  tout  chaud  fur  la  dureté,  elle 
t'amollira.  Voyez-ci-après  Chignon  hleffé. 

Maigreur.  Le  «bœuf  eft  quelquefois  fi  maigre,  que  fa  peau  eft  collée  aux  os.  Le 
premier  foin  qu'il  y  faut  apporter,  eft  de  l'oindre  avec  du  vin  &  de  l'huile  mêlés 
enfemble ,  &  de  le  frotter  mdement  à  contre-poil,  en  approchant  des  parties  qu'on 
frotte,  une  pelle  rouge,  pour  mieux  faire  pénétrer  le  remède,  &  détacher  la  chair 
des  côtes;  enfuite ,  comme  cette  maigreur  ne  vient  que  de  chaleur ,  on  lui  don- 
nera un  lavement  d'une  décoâioii  de  bettes  blanches  oupoirées,chicorée  fauvage,> 
&  autres  herbes  rafraichiflfantes ,  avec  du  fon  :  on  le  donne  tiède  au  boeuf.,  aprèib 
y  avoir  ajouté  deux  cuillerées  d'huile  de  noix  ou  d'olives.  i 

Après  ce  lavement ,  fa  nourriture  fera ,  le  matin ,  du  foin  humeéèé  ;  deux  heures 
a^rès ,  un  picotin  de  fon  mouillé  ;  à  midi ,  de  l'eau  blanchie  de  farine  d'oi^e  pour 
le  faire  boire;  depuis  cette  heure  jidqu'aufoir,  de  l'herbe  fraîche  ii  c'eft  en  été.» 
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Ou ,  fl  c'eft  en  hiver ,  toujours  du  foin  mouillé ,  &  le  foir  encore  un  pieotm  cTe  f<m 

«loulllé  :  trois  jours  paflfés  de  la  forte ,  on  commencera  alors  à  lui  donner  du  fort 

mêlé  moitié  d'avoine ,  mais  toujours  mouillé ,  &  on  continuera  ainfi  jufqu'à  co 

^'il  fe  réubliiSb^  ce  ^'on  connoitra  aifément  par  fon  poil  >  qui  fera  doux  au 

maniment.. 

Enjbire  aux  pîêdt.  EUoufe  guérit  en  y  appliquant  des  feuilles  de  fureau  broyées 
•vec  du  fain-doux ,  Se  enveloppées  cf  un  linge. 

Pour  VEntorfi ,  il  n'y  a  qu'à  prendre  du  fain-doux ,  du  miel  &  du  vin  blanc  ; 
|ûre  bouillir  le  tout  enfemble,  âc  en  frotter  le  mal  penckiit  trois  jours  >  quatre 
fois  par  jour ,  A:  il  guérira*  .  .      ^ 

S'il  y  avoit  Diftùeéuion ,  il  faudroitremettre  Pos,  frotter  la  partie  difloquée  avec 
la  mixjtion  que  je  vien$  de  dire  y  ou  avec  delà  couperofe  diflbute  à  froid  dan^une 
pinte  d'eau,  C  on  fe  fert  d'eau-de-vie  faute  de  cwpcrofe  )  &  y  appliquer^  fur  des 
étoupes,  un  cataplafme  ccmipofé  de  trois  onces  de  fain-doux,  &  d'un  poifibn  d'eau- 
4e- vie  mêlée  avec  une  demi-écuellée  de  farine  de  froment ,  dans  une  chopîne  de 
vin  blanc  ,  le  tout  bouilli  &  appliqué  chaud. 

S'il  y  a  Rupture  entière  de  la  jambe  ou  de  la  cmflè^  il  faut  laifler  le  boeuf  tran*^ 
quille  à  l'étable ,  &  l'engraiffer  pour  le  vendre. 

Enclouùres  ou  chicots.  On  prend  le  pied  encloué ,  on  en  tire  le  clou  ou  le  chicot 
^  l'a  bleifé  ;  enfuite  on  jette  fur  la  plaie  de  l'huile  toute  cbaude  ,  fur  laquelle 
on  met  des  étoupes,qu'on  enveloppe  avec  un  linge  :  ce  feul  foin  pris  deo^  ou  trois 
Ibis ,  &  un  peu  de  repos,  opère  la  guérifbn. 

On  peut  auflî  faire  fondre  y  fur l'enclo^ùre ,  de  l'huile  faite  de  térébefttlûne ,  de 
ftoix,  ou  de  mille-pertuis. 

On  employé  ces  mêmes  remèdes  y  quand  le  bœuf  s^efl  piqué  le  pied  â  quelque 
épine,  clou  ou  chicot. 

J^iif  boiteux.  Les  boeuâ  né  bokent  pas  tomours  pour  s^étre  fiché  quelque 
elouou  quelque  chicot  aux  pieds;  ils  hoîtent  quclquefiMS  pour  y  avoir  eu  froid  ; 
en  ce  cas ,  it  faut  leur  laver  le  pied  malade,  y  Êiire  une  ouverture  avto  la  lan- 
cette ,  laver  la  plaie  avec  de  l'urine,  enfuite  la  Êaipoxidrer  defeî,  fc  y  infufèc 
de  l'huile  chaude^  ou  bkn  de  la  cire  fondue  avec  de  l'huite  ^  &  l'envelopper  de 
quelque  lir^e. 

Quelque^is  auffi  le  fang  du  bœuf  extravafe  &  tombe  flxr  le  pied ,  et  qiâ  le  fait 
boiter ,  à  caufe  de  l'inflammation  qui  y  fiirvient,.  &  la  douletu-  qui  la  fuit.  AufK' 
tôt  qu'on  s'apperçoit  du  mal  y  il  faut  d'abord  vi fiter  la  corne  du  pied ,  la  toucher  ; 
&oiLl'onfentdelachaleur^&:lebœuf  de  la  douleur,,  on  frotte  l'endroit,  &  où  le 
fcarifie  pour  en  faire  fbrtir  le  fang.  Mais  s'il  a  déjà  pénétré  l'ongle ,  il  faut ,  de 
crainte  qu'il  n'y  caufe  un  plus  grand  défordre,  fendre  un  peu  cet  ongle  avec  quel- 
qu'in{farument  tranchant,  dans  le. milieu  de  la  fourchette;  enfuite,  prendre  de 
la  charpie  ou  des  étoupes ,  les  imbiber  de  vinaigre  mêlé  de  &1  broyé,  it  FappU- 
quer  fur  la  plaie  avec  un  bandage  paivdeflus. 

U  eft  néceffaire  pour  lors  que  le  bœufhoiteux  feit  dans  une  étable  dont  le  plann 
cher  ne  foit  point  humide;  parce  que,  pour  guérir^  il  faut  qu'il  ne  mette  pas  le 
pied  dans  l'eau. 

Le  premier  appareil  levé ,  ou  nettoie  bien  ta  plaie  ;  puis  on  preœl  du  vinaigre; 
de  l'huile  &  du  fel ,  on  mêle  le  tout ,  &  on  y  trempe  des  étoiles,  qu'on  applique 
de  ivouyeau  fur  le  mal;  ou  bien  on  prend  du  vkoix-oing  Se  du;  fuif ife  bouc  on  de 
mouton ,  on  les  fait  fondre  eirfemble  pour  en  mettre  fur  la  plaie. 

Si  on  voit  que  le  fang  foit  defcendu  jufqu?^ l'extrémité  delà  corne,  il  fàuAtak 
h  couper  jufqu'au  vif,  afin  que  le  fang  puiflfe  en  fortir.  Oa  ne  doit  pas  fendre  im 
corne  par  k  milieu  >  mais  feulement  par  le  bout^ 
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11  fïirvîcnt  quelquefois  une  enfltwre  atix  genotci  (kt  b««f  bokcux ,  qui  luicaute 
•  <lela  douleur  :  il  faut  frotter  la  partie  avec  du  vinaigre  chaud,  &  y  mettre  de  U 
graine  de  lin  imbibée  d'éau  âe  de  miel  ;  ou  »  p^iir  le  miemx ,  ot>  ie  fcrt  de  la  charge 
qui  fuit. 

Preneztroispmtesde  lie  de  vin  rouge,  UBechQ|>ine  de  vinaigre,  une  poignée 
de  racines  d'orties  griéches  bien  découpées,  &  une  demi-livre  de  miel  ;  faiies 
bouillir  le  tout  avec  im  demî-feptier  de  farine  de  feîgle ,  &  l'appliquez  bien  chau^ 
Posent  fur  le  maL 

On  peut  encore ,  pour  réfoudre  ou  dîffiper  la  tumeur,  prendre  une  diopine 
d'urine  d'homme ,  demi-onee  de  fel  de  tartre ,  un  gH»  de  gomme  ammoniac;  on 
met  boiûllir  le  tout  jufqti'à  réduâion  de  demi-feptier:  ensuite  on  frotte  Tenflufe 
de  toutes<cesdrogues ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  diâipée.  Quelque$-UB8  fe  contenteitft 
d'y  mettre  du  levain  &  de  la  &rihe  d'orge  détramée  dana  du  vin  cuit,ou  dant  de 
l'eau  emmiellée  &  cuite ;&  fi  latunseurvient  l&ppur«tion4'^le*méme,àIa 
bonne  heure  ;  fînon  il  faudra  la  percer  avec  la  lancette,  8c  y  iqppUquer  la  charge 
doRton  vient  de  parler. 

On  prétend  que  l'oignon  de  lys  ou  l'oignon  marin ,  autrement  appelle  fcitie» 
avec  du  fel ,  ou  de  l'herbe ,  qu'on  appefie  k  rettouéej^  k  tout  appttqaé  fur  la 
plaie  ,  la  nettoyé  très-bien. 

R^i$niioa  iturSru.  Pour  peu  qu^on  obferve  un  bœtif ,  on  s'apperçoit  àifêment 
-qu'il  eft  travaillé  d'une  rétention  d'urine,  quand  il  a  de  fréquentes  envies,  &  qu'il 
iait  fouvent  des  efforts  pour  luiner ,  fans  pouvoir  le  faire. 

Pour  guérir  ce  mal  douloureux ,  on  prend  de  k  pariétaire ,  du  (eneçon  8c  des 
racines  #afperges  ;  on  les  met  bouillir  enfemUe ,  8c  on  en  fait  une  fomenta- 
tion avec  du  beuf  re  frais,  qu'on  applique  aux  bourfes  du  b<ftuf  dans  un  linge  :  on 
continue  tous  les  jours  ainfi  jufqu'â  ce  qu'il  urine  aifément. 

Pour  breuvi^e ,  on  pretïd  une  chopine  de  vin  blanc ,  dans  lequel  on  a  mis 
1>ouilllr  deux  cuill^ées  de  miel  Se  autant  d'huile ,  qu'on  lui  fait  avaler  pendant 
trois  jours  le  matin  en  pareiUe  quantité  ;&  pour  aliment,  on  lui  donne  des 
feuilles  de  rave&le  plus  i<)uvent ,  Se  en  plus  grande  quantité  qu'on  peut ,  avec  un 
picotin  de  fon  mouillé  i  midi ,  &  autant  le  foir  :  ces  remèdes  le  guériront  eh  huit 
jours  de  repos. 

On  peut  encore  lui  donner  de  la  graine  de  céleri  bien  pilée,  qu'on  lui  fait 
avaler  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ;  ou  bien,  au  lieu  de  cette  graine,  on  prend  plein 
un  verre  de  iiente  de  pigeon ,  qu'on  laiflb  infbfer  du  foir  au  matin  dans  le  vin  ,  fie 
on  le  fèAt  boire  au  boeuf. 

Si  k  rétention  continue,  prene2  une  dragme  de  nitre  avec  de  l'ail,  pile^^4e  tot^  ; 
|nêlez4e  dans  une  pinte  de  vin  blanc ,  8t  le  donnez  à  boire  au  bœuf;  ou  bien 
prenez  mauve  ^  guimauve ,  pariétaire  8c  chicorée  fauvage ,  de  chacune  deux  poc-p  \ 

gnées;  faites-en  une-décoâion  dans  deux  pintes  d'eau ,  que  vous  ferez  bouillir  8c 
réduire  i  trois  chopines  ;  mettez-y  difToudre  deux  onces  d'cfprit  de  térébenthine^ 
fix  gros  de  fel  végétal ,  8e:  (Ix  onces  d'eau  de  raves  ;  le  tout  étant  bien  mêlé  , 
vous  le  donnerez  tiède  au  bœuf ,  après  l'avoir  fait  marcher  pendant  une  demi-* 
neiire»  -  -  : 

Quand  jl  aura  rendu  ce  lavement,  on  iiû  fiira  prendre  deux  onces  de  falpctrd 
réimé^ans  une  chopine  de-vin  blanc  ;  ^nfiiiteon  le  promènera  encore  :  c'eft  par 
le  moyen  de  ces  ntouvenéeris ,  que  tesxibftruâions  do  k  veflie  fe  débouchent ,  8d 
^ue  k  nature,  pouflfe  awc  urines. 

*  On  peut  encoredcmner  au  bœuf  trois  onces  de  co^>pfaane.pulvérifée  dans  uncr 
livre  devin  blanc  ^  ou  bien  on  prend  quatre  onces  .ite  fientc.dr  pigeon  réduite  csk 
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pcudre  y  on  la  met  dans  une  pinte  de  vin  blanc  5  &  après  avoir  fait  bouillir  le  tout; 
on  le  donne  à  boire  au  boeuf. 

Ba  bes.  Ce  font  certiûnes  excroiflànces  de  chair  qui  viennent  (bus  la  langue 
des  bœufs,  &  qui  les  empêchent  de  paître.  Il  faut  y  veiller,  de  tems  en  teins,  pour 
les  leur  ôtér;  car  les  bœufs  ne  coupent  pas  Therbe  avec  les  dents ,  comme  les 
thevaux;  ils  ne  font  que  rentortiller  avec  la  langue  &  Tarracher  ;  enforte  que^ 
«[uand  ils  ont  ces  excroiflances,  ils  ne  peuvent  pas  ,  à  caufe  de  la  douleur  qu'elles 
leur  caufent,  appliquer  leur  langue  autour  de  Fherbe,  &  ib  deviennent  maigres 
&  fans  force. 

'  Les  EtranguîUôTts  ne  font  autre  chofè  que  deshunoeors  qui  defcendent,d'un  cer- 
veau refroidi,  fous  la  gorge  du  bœuf  ^  &  qui  forment  des  glandes ,  qui,  en  grof* 
fiflant ,  peuvent  étouffer  le  bœuf. 

Pour  y  remédier,  on  lui  ouvre ,  matin  &  foir,  ces  glandes  avec  une  lancette^ 
^uîs  on  lui  frotte  entièrement  le  deflfous  de  la  gorge  avec  de  Fhuile  de  laurier  & 
Jtix  beurre  frais  battus  enfemble  à  froid  :  il  faut,  avec  cela ,  lui  tenir  chaudement  la 
tète ,  en  la  lui  couvrant  d'une  bonne  couverture  ;  autrement  il  courroit  rifquede 
mourir. 

'  Quelques-uns,  pour  réfoudre  ces  glandes  enflées ,  les  broyent  rudement  avec 
la  main  ;  ils  les  battent  avec  le  manche  d'un  marteau  ou  autre  chofe  femblable  ^ 
)ufqu'à  ce  que  les  étiranguiilons  foient  tout-à-fait  rompus  :  cela  fait ,  ils  lespercent 
avec  une  lancette  ;  enfuite  ils  faignent  le  bœuf  fous  la  langue  ou  à  la  veine  du 
cou ,  ic  après  ils  lui  lavent  la  bouche  avec  du  fel  &  du  vinaigre ,  qu'ils  lui  ibuf^ 
flent  auffi  dans  les  oreilles ,  en  les  lui  broyant ,  pour  le  faire  mieux  pénétrer. 

U  eft  à  propos  que  la  faignée  foit  abondante  ;  Se ,  lorfqu'on  voit  que  la  tumeur 
fe  difllpe ,  il  n'y  a  plus  qu'a  donner  de  bonne  nourriture  au  bœuf,  pour  qu'il. 
reprenne  fes  forces. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  étranguillons,  qu'on  a  broyés,  fe  convertifllênt 
après  en  abfcès ,  par  quelque  fang  extravafé  qui  y  eft  refté  :  alors  il  faut  avoir 
recours  aux  fuppuratifs  ;  &: ,  pour  cela ,  on  frotte  tous  les  jours  la  tumeur ,  qui  eft 
fous  la  gorge ,  avec  beurre  frais,  althéa  3c  huile  de  laurier;  le  tout  battu  en- 
ièmble  &  à  froid.  D'autres  y  appliquent  un  cataplafme  fait  avec  racines  de  mauves 
hachées  menu,  pilées  &  cuites  dans  l'eau,  avec  du  vieux-oing. 

Lorfque  la  tumeur  eft  venue  à  matière ,  fi  Toùverturè ,  par  oà  elle  fort ,  n^eft 
pas  adèz  grande ,  on  pourra  y  fidre  une  petite  incifion  avec  un  rafoir  ;  tous  les 
jours  on  nettoiera  bien  la  plaie  avec  du  vinaigre  &  du  fêl ,  &  on  y  appliquera 
une  emplâtre  faite  avec  vinaigre,  fel  &  lie  d'huile ,  le  tout  à  dofe  égale  &  bouil? 
lie  enfemble  ;  mais ,  de  crainte  que  la  plaie  fe  fi^me  trop  tôt ,  il  eft  boa  d'y  met- 
tre un  plumaffèau  frotté  d'on^ent  Egyptiaciufu  Et$  pour  diflipçr  le  mauvais  levain 
qui  pourroi  t  refter  dans  les  glandes  du  cou  du  bœuf,  on  le  pivge  en  lui  falfant  ava- 
kr ,  dans  quatre  vers  de  vin  ,  deux  cuillerées  de  poudre  de  racine  de  concombre 
fauvage,  &  un  peu  de  fel  nitre  mêlés  enfemble. 

Mal  de  tête.  Les  hiuneurs,  qui  defcendent  du  cerveau-,  &  que  le  bœuf  jette 
en  abondance  par  les  yeux  &  parles  nafeaux,  font  d^s  marques  cç^ines  du 
mal  de  tête ,  fur-tout  lorfqu'ilfc  tourmente  beaucoup ,  qu'il  fe  plaint ,  8c  ^qu'on 
lui  voit  la  tête  enflée  &  plus  chaude  que  de  coutume.  * 

Pour  le  guérir,  prenez  de  Fail  bien  bfoyéj  mettez-le  infiiTer  â  froid  deux 
keures  dans  du  vin  ,  &  le  luifèringu^  dans  les  nafeaux;  cela  facilitera  l'écoule- 
iaent  des  humeurs  ;  il  faut,  outre  cela,  lui  tenir  Ja  tête  bien  chaude.  Ou  bien  pre-i 
»cz"du  thym,  de  l'aU  &  du  fel,  broyez  Iç  fQUl  Cttfçmble,  melcz-y  du  via  roi^gc  j 
k  frottez-en  la  langue  du  bœuii 
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^  n^  bon  auffi  délai  tirer  da/smg  de  la  veine  du  €Ott^&  de  Im  donner  1^ 
tement  dont  yoici  la  c<mipofition. 

Prenez  feuilles  de  centaurée,  cardamome,  pouillot ,  guimauve,  ellébore  Se 
fenouil,  de  chacun  deux  poignées;  faites-les  bouillir  dsma  denz  pintes  d'eau 
réduites  à  trois  chopines  ;  )oignez-y  une  once  de  fené  me  vous  y  laiiferez  un  peu 
infufèrfànsbouillir,  demi-livre  de  miel,  un  peu  de  lel,  trois  cuillerées  d^huik 
de  noix,  deux  onces  d'agaric  pulvérifé,  &  trois  onces  de  caflè;  mêlez  le  tout, 
coulez-le ,  &  le  donnez  tiède  au  bœuf:  ce  lavement  abattera  les  vapeurs  des  en^ 
trailles  qui  caufent  le  mal  de  tête. 

Si  c'eft  en  été ,  il^udra  fe  fervir  dç  médicamens  rafralchiflaos ,  &  donner  au 
bœuf,  pour  alimens,  des  feuilles  de  vigne ,  laitue  8c  chicorée  fauvage  ;  8c  pour 
boiflTon ,  de  Feau  blanchie  avec  farine  de  feigle  :  mais,  fi  c*eft  en  hiver,  on  fe  nour- 
rira d'orge,  d'avoine,  d'épeautre  &  de  bon  foin,  &  on  lui  donnera  à  boire  de  l'eau 
avec  farine  d'orge . 

La  Gale  vient  principalement  d'un  fang  échauffê  &  corrompu  :  c'eft  pourquoi 
Ijour  la  guérir ,  il  faut  faigner  le  bœuf  à  la  veine  du  cou,  &  lui  donner  un  lave- 
ment d'herbes  rafraîchiflantes  j  enfuite  lui  faire  avaler,  pour  médecine ,  une  chopi- 
lie  de  lait  de  vache  ,  une  once  de  tartre  &  un  quarteron  de  miel  mêlés  enfemble. 

On  le  nourrira  d'herbe  en  été,  &  en  hiver'  de  foin  humefté  &  de  fbn  mouillé  , 
deux  fois  par  jour  ;  &  durant  quelque  tems  on  le  frottera  d'un  onguent  compofé 
«le  cette  mamere. 

Prenez  environ  une  livre  de  fain-doux ,  une  chopine  d'huile  d'olives,  deux 
onces  de  fbufre  vif,  autant  de  myrrhe,  &  une  demi-once  d'alun  de  plume; 
.broyez  le  tQUt enfemble  dans  une  chopine  de  bon  vinaigre ,  &  frottez-en  le 
corps  du  bœuf . 

Autre  remède.  Le  bœuf  galeux  étant  faigné ,  on  le  frotte,  le  lendemain,  avec  de» 
Cendres  chaudes ,  de  manière  que  le  fang  y  vienne  :  cela  fait ,  on  lui  donne  uno 
potion  avec  le  mercure  préparé ,  mêlé  d'alun  en  poudre  &  d'huile  de  lentifque. 

D'autres  prennent  de  la  fàrriette^  du  foufre ,  de  la  vieille  huile  d'olives ,  de 
l'eau  &  du  vinaigre,  qu'ils  font  bouillir  ;  le  tout  étant  cuit  3e  tiède,  ils  y  jettent 
de  la  poudre  d'alun,  &  ils  en  frottent  la  gale  du  bœuf. 

Quelques-uns  prennent  environ  un  demi- verre  de  fuc  d'ellébore  qu'ils  mettent 
dans  une  chopine  de  vin ,  &  le  font  avaler  au  bœuf  galeux  :  ce  remède  a  la  vertu 
de  chaflfèr ,  par  le  bas ,  y>utes  lès  mauvaifes  hiuneurs  qui  caufent  la  gale. 

Ou  bien  on  frotte  la  gale,  pendant  trois  ou  quatre  jours,  de  deux  onces  d'huilé 
de  chenevis  &  demi-once  de  cantharides ,  qu'on  a  fait  bouillir  enfemble. 

Lagraifle  de  volaille,  mêlée  avec  de  l'huile  d'olives,ou  du  fiel  de  bœuf  incorpo* 
rë  avec  duibufre  vifpidvérifé,derabfinthe,  de  l'huile,  du  bon  vinaigre,  &  un' 
peu  d'alim  de  plume  en  poudre ,  font  auffi  très-bons  contre  là  gafe. 

Il  eft  encore  bon  de  prendre  une  étrille  ou  un  bouchon  de  paiUe,  d'en  frotter: 
£)rtement  les  endroits  galeux  pour  en  ôter  là  croûte ,  de  manière  que  le  fang  en 
forte  ;  enfuite  on  frotte  la  gale  une  fois  le  jour  avec  du  favon  mêlé  dans  de  1  eaa 
de  leffive. 

Lorfque  la  gale  eft  g\iérie,pour  nettoyer  la  peau  du  bœuf,  il  faut  la  frotter  avec 
^foufre  vif  mêlé  de  poudre  de  térébenthine  ,  ou  avec  du  vinaigre. 
.  Le  Battement  desjùncs  marque  une  grande  inflammation  d'entrailles  ;  il  vient  ' 
^ordinairement  de  ce  qu'on  a  laiffé  morfondre  le  bœuf  après  un  grand  travail  ;  cor 
^i  le  tourmente  beaucoup. 

Pour  le  guérir,  i*.  On  laiflera  prendre  du  repos  au  bœuf.' 2^.  On  lui  donnera/ 
auŒi-tôt  un  lavement  d'ime  décoâion  de  bourrache ,  chicorée  fauvage  &  bettes  y 
k  (put  b«uilU  dan$  deux  pintes  de  pi:ût-laît  de  vache  ^  réduites  à  trois  cho^W- 
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lies ,  on  y  ajoutera  quatre  onces  de  miel  0c  autant  d'huile  de  noix ,  8c  l'on  fêta 
prendre  çç  remède  au  bœuf.  3^.  Le  lendemain  on  loi  fcn,  avaler  tm  breuvage 
d'une  pinte  d'eau  tiède ,  dans  laquelle  on  aura  mis  du  flic  de  porreaux.  Et  enfiq^ 
pour  achever  fa  guèiifon,  on  lui  ^ra  un  cataplasme  de  trois  poignées  de  graine  de 
choux  avec  un  quarteron  d'amydon;  le  tout  pilé  enièmbla  &  délayé  dans  de  l'eau 
froide ,  qu'on  lui  appliquera  fur  les  parties  affligées. 

Sa  nourriture  fera  de  bonne  herbe  en  été ,  &  en  hiver  de  balles  de  froment 
mêlées  avec  du  Ton  dans  un  fèau  d'eau  :  on  lui  ôterale  foin  ppur  peu  detems^  par^ 
ce  qu'il  eft  contraire  aux  flancs  altérés. 

TeJlicuUf  enJUs,  Prenez  de  la  fiente  de  bœuf  avec  des  fleurs  de  camomille  fl( 
de  mélilot ,  ou  (Implement  du  fain-doux,  &  frotéez-en  les  tefticules  du  bœuf  ; 
il  guérira  çn  le  lailfant  un  peu  de  tems  fans  rien  faire,  pourvu  que  cette  enflure 
ne  vienne  que  de  quelque  légère  contuHon  ;  mais,  Celle  vient  d'inflammation, 
elle  eft  plus  dangereuse.  Alors  prenez  de  l'huile  rofât ,  blancs  d'œufs ,  eau  rofe 
te  lait;  mêlez  le  tout  Se  frottez-en  les  tefticiiles  du  bœuf  :  ou  bien  fèrvez-vous 
d'huile  rofat,  huile  violât  k  lait,  le  tout  mêlé;  ou  bien  encore  cfe  fuc  de  plaataia 
ou  de  pourpier  m^lé  avec  huile  rofatSc  blancs  d'œufs. 

Il  eft  à  propos,  pour  lors ,  de  mener  le  bœuf  à  la  rivière ,  &  de  lui  £ûre  bai- 
gner les  parties  enflées:  rien  n'eft  meilleur  pour  répercuter  les  particules  du  fang 
qui  caufent  Fonflure. 

11^  en  a  qui  ap^liq^ent  £ur  les  tefticulei  une  emplâtre  faite  avec  craie  blanche 
ptilvérifée ,  vinaigre  &  fçl  ;  |e  tout  b^ttu  juf^u'i  ce  qu'ils  voyent  qu'il  ne  fafiè 
qu'un  corps. 

Ou  bien,  prenez  delà  farine  d*orge,  écorce  de  grenade,  fêmence  de  rhue; 
feuilles  de  ^mptrviviwi  i  mettez  le  tout  en  bonne  quantité  dans  du  vin,  fai- 
tes-le bouillir,  &  ajoutez-y  du  lait:  quand  le  tout  eft  cuit,fervez-vous-en. 
On  peut  encore  fe  fêrvir  de  £u4ne  de  fèves  avec  fain-doux  ^  qu'on  fait  cuire 
en  femble  en  conHftance  d'onguwit. 

S'il  arrive  que  les  tefticules  aient  abfcédé ,  on  les  fh)ttera  avec  huile  rofat  8c 
huile  de  camomille ,  mêlées  &  battues  enfemble.  (>ielques-uns  ordonnent  le  cata- 
plafîne.fait  avec  pariétaire  ou  vitriol  bouilli  dans  du  vin  blanc;  ou  avec  fiente  do 
bœuf,  cumin,  eau  &  vinaigra  mêlés  enfemble. 

Poux.  On  fi-otte  les  bœufs  par  tous  les  endroits  du  corps  oik  ils  en  ont,  de 
fraifij  de  charbon^  autrement  dit  de  la  pouflîerejde  ch»bon  :  on  peut  réitérer 
cela  jufqu'à  la  gufrifon  •  ou  bien  y  employer  l'onguent  compofé  d'urine  d'homr 
me ,  de  poix-rcfine  fendue  dans^du  vin  blanc,  &  du  beurrje  falé;  le  tout  mêlé 
enfemble. 

Pxnmtoit  ulcéré.  Ceft  une  maladie  fort  dangereufè  au  bœuf;  il  devient  maigre 
ic  étique ,  xit  fait  que  toulTer  ^  &  n'eft  ni  bon  pour  le  travail ,  ni  pour  la  bonchei- 
rie  :  le  mal  devient  incurable ,  fi  on,le  néglige. 

Ufaut  dç  tems  en  tems,  donner  au  bœuf  du  Ion  n\ouillé«mêlé  d'une  once 
de  fperme  de  baleine,  &  demi-once  de  foufre,  de  cinabre,  d'antimoine;  ou 
bien  on  lui.f^t  avalerle  remède  qui  fuit. 

Prenez  deux  onces  de  mufcadç ,  autant  de  fkfran,  demi-once  de  gingembre  ; 
un  quart  d'once  de  cannelle,  avec  un  peu  de  régUflfe  ;  pilez  le  tout  enfemble  ;  ajou- 
rez-y une  chppine  de  vin  blanc  «c  un  quarteroiji.de  miel:  mêlez  le  tout,  coulez- 
fc  >  &  vous  en  fervez. 

Chignon  kleJ/Ufofi  eqfle.  Pour  le  guérir  ,.s'il  y  a  Mtamure  ,  on  prend  de  la  cîr^ 
neuve  avec  graîflT^  de  porc  mêlées  enfemble ,  qu'on  fait  fondre,  &  on  en  frotte 
te  partie  malade.  ^v 

*  Si  le  chignon  du  cou  t&  déplacé ,  U  faut  exapaaînçr  4ç  quel  côté  îl  paiiche ,  '  8C 
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tirer  <!u/tng  à  l'oreille  oppofée  :  ce  qui  fe  fait  en  prenant  un  brin  de  farment; 
dont  on  bat  la  groflfe  veine  qui  parott  à  cette  partie  ;  & ,  lorfqu'elle  eft  gonflée  , 
on  la  pique  pour  en  tirer  le  fang.  Il  ^ut  bien  nourrir  le  boeuf  &  lui  laif^r  pren- 
dre du  repos  durant  troia  ou  quatre  jours  :  après  ce  teffit-lâ,  on  recommence  à  le 
faire  travailler  peu-à-peu. 

Si  le  chignon  ne  pancke  point  d^un  côté  ni  d'auti'e ,  Se  que  I^enflûre  /bit  au  mi-' 
lieu ,  on  le  faignera  aux  deux  oreilles  dès  qu'on  s'en  fera  apperçu }  autrement  tout 
le  cou  s'enâeroit ,  les  nerfs  fe  roidîrcicnt,  8c  il  s'enfmvtoit  une  dureté  qui  em- 
pêcheroitle  boeuf  de  pouvoir  jamais  porter  le  )Oug. 

Après  la  faignée  y  on  frotte  Penflure  avec  cet  onguent.  On  prend  de  la  poix-^ 
refîne ,  moelle  de  bœuf,  fuif  de  bouc  &  vieille  fiutle  d'olives  :  le  tout  â  poids 
égal  :  on  le  fait  cuire  dans  un  pot ,  &  on  en  firotte  l'enflure  après  qu'on  Fa  lavée 
avec  de  Feau ,  te  qu'on  l'a  laiflfée  féchtr. 

Blejfmres  aux  tieds.  Le  foc  de  la  charrue  ou  quelqu'autre  chofe  Uefle  £qm* 
vent  le  talon  on  la  corne  du  pied  du  bauf. 

Pour  le  guérir ,  on  prend  de  la  poix  noire,  du  tietfsc-oing  ic  du  fou/re,  otf 
mêle  toutes  ces  drogues ,  011  les  laet  iur  de  la  laine  grade  ,  6c  on  les  applique 
fur  le  pied  du  boeuf,  avec  un  bandage  par-deflus  pour  le  tenir  en  état. 

ÈpamU  iijloquée &  corne  rompue,  U  ne  £uit  qu'un  effort  au  bceuf  àb  charrue 
ou  au  harnois ,  pour  lui  démettre  l'épaule. 

RifnJde.  On  cdmmenM  d'abord  par  le  faigner  de  la  jambe  de  devant ,  oppofée 
à  la  partie  difloquée  ;  enfuite  on  la  un  remet ,  5c  on  la  frotte  avec  eau-de-vie  mé^ 
)ée  dans  fbn  /kng ,  tiré  chaudement  Se  bien  manié ,  pour  emoécher  qu'il  ne  fe 
coagule  :  après  on  applique  des  éclidès  fur  l'épaule ,  on  les  v  fie  fortement ,  Se 
on  hdflfe  le  boeuf  en  repos.  Le  meilleur  parti,  quand  ce  malneur  lui  arrive ,  fe-* 
r«ît  de  le  vendre  s'il  eft  en  aflêz  bon  c<}rps  pour  cela. 

Quelquefois  auffi  un  boeuf  fe  rompt  la  corne,  en  faifant  un  efibrt  au  travail  i 
te  mal  H'eft  pas  autrement  dangereux ,  quand  il  n'eft  point  négligé:  fl  fuJEt  de 
couvrir  la  plaie  d'an  linge  imbibé  dé  vinaigre ,  huile  d'olives  Se  fef;  fe  tout  mêi^r 
txaknAAt ,  Se  continuer  durant  trois  jours. 

Le  quatrième  joiu*  ,.on  y  fait  fondre  de  la  poix  Se  du  vieux- oing ,  autant  de  l'uik 
fue  de  loutre  :  on  met  par^deflks  de  l'écorce  de  pin  bien  polie;  &  lorfque  le  mal 
commence  â  fe  guérir ,  on  le  frotte  de  fuie. 

Cernai ,  quoique  de  peu  d'importance  dans  fon  commencement,  ne  veut  point 
ètxt  négligé ,  d'autant  qu'il  s'engendre  foavent  des  vers  dans  la  plate ,  qai  pour* 
raSent  y  caufer  éa  défordre  :  on  les  fait  mourir  avec  on  porreau  qu'on  pUe  avec 
du  fêl ,  ft  qu'on  met  fur  le  mal  ;  les  vers  meurent  au(Ii*tôt. 

Lorfque  la  plaie  eft  nette,  oif  prend  de  la  poix,  de  l'huile  Se  du  vieux-oing  ^ 
çt^m  fait  fondre  ;  on  en  couvre  des  étoupes  qu'on  met  fur  la  plaie ,  &  elle  fe 
guérit  peu  de  teniS  après. 

F  taures  tks  bites  yenimarfis.  Il  Ciut  prendre  de  l'herbe  aux  teigneux,  au- 
trement appeilée  Giouteron  ,  la  broyer  avec  du  fel ,  &  la  mettre  fur  la  piquûre  ^ 
après  l'avoir  fcarifiée  :  la  racine  de  cette  herbe  eft  préférable  aux  feuilles.  Le 
trèfle  des  prés  eft  merveilleux  pour  la  morfure  des  bêtes  vcnhneufes  :  on  Tap- 
pfeqnedeflus,  comme  le  giouteron  :  Scaour  préfcrver  le  cœur  du  bœuf  des  maur^ 
tttis effets  du  venin-,  en  prâitl  lie  fuc  M  ce  trèfle ,  qu'on  lui  fait  boire  dans^  du 
lEiM.  Aa  défaut  des  feuifies  de  cette  plaete^  on  en  prend  k  graine,  qu'on  lui 
dcmne  dims  du  yità.  Les  racims  du  méeie  tr&fle ,  pilées  Se  mêlées  avec  farine  Se 
&^,  Se  appliquées  fur  la  piquâre ,  font  encore  bonnes. 

On  peut  encore  prendre  cinq  livres  pefant  de  fbmmités  de  frêne  tendres ,  les 
piler  dans  ime  égale  pgrtioA  de  vin,  pref&rle  toutpour  enexprinaerlejus^  h 
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paflfer ,  le  donner  à  boire  au  bœuf»  8c  mettre  les  fommités ,  broyées  avec  dit  ûd'^ 

lur  la  bleflure. 

La  mufaraigne  eft  une  petite  bête ,  dontéa  morfure  eft  venimeuiê  ;  on  la  troinre 
lia  campagne  }*elle  reflemble  â  une  taupe  :  lorsqu'un  boeuf  en  a  été  mordu  »  il 
devient  érené;  la  plaie  s'enfle ,  &  peut  être  mortelle  fi  on  n'y  remédie  prompte- 
ment. 

Pour  cela  )  il  y  en  a  qui  prennent  une  alêned'airain,  en  percent  la  partie  bief- 
fée,  &  la  frottent  avec  du  favon  trempé  dans  du  vinaigre. 

D'autres  prennent  la  mufaraigne ,  la  jettent  dans  de  l'huile ,  8c  l'y  laiflèi^ 
mourir  8c  macérer  quelque  tems;  enfuite  ils  iabroyent,&  ils  en  frottent  la 
mordire. 

Quand  on  n'a  point  attrapé  Fanimal ,  on  prend  du  cumin  »  on  le  broyé  avee 
poix-réfine  &  vieux-oing  9  8c  on  en  fait  ime  emplitre  qu'on  applique  fur  le  mal  ; 
mais ,  fi  Penflure  vient  i  fuppiu-ation  avant  que  d'être  diflbute ,  il  faut  y  appliquer 
le  &u,pour  ôter  tout  ce  qui  paroit  infeâé,  &  après  la  frotter  avec  de  lapoix-râine 
le  de  l'huile  d'olives. 

Quelques-uns  prennent  une  mufaraigne  vive ,  ils  la  mettent  dans  de  la  terre 
à  Potier ,  8c  la  font  fécher  ainfi  ;  étant  lèche ,  ils  la  pendent  au  cou  des  bœu6  z 
on  tient  que  cette  efpéce  de  talifinan  empêche  qu'ils  ne  foieat  piqués  des  muTa* 
raienes. 

Mal  des  jeux.  Lorfqu'un  bœuf  a  les  yeux  enflés ,  on  lui  met  deflus  de  la  farine 
de  froment  détrempée  clairement  avec  de  l'eau  8c  du  miel.  S'il  parott  quelque 
Uancheur  dans  l'œil ,  on  le  guérit  avec  du  fel  ammoniac  pulvérifé ,  mêlé  avec  dtf 
miel  j  ou  bien  on  prend  de  la  poudre  du  poiflbn  qu'on  appelle  féche ,  &  on  en 
fbuffle  dans  la  partie  malade  ;  ou  bien  encore ,  prenez  demi-once  de  poudre  de 
benjoin  &  cinq^nces  de  fel  ammoniac,  battez  le  tout ,  &  fi-ottez-en  l'œil  :  la  ra-j 
cine  de  cette  plante  ,pilée  avec  huile  de  lentifque  y  opère  le  même  effet. 

Lorfque  les  yeux  lui  pleurent,  pn  prend  de  la  £ànne  d'orge  cuite  au  four; 
«Dn  la  met  dans  de  l'eau  &  du  miel,  &  on  en  frotte  les  yeux  du  bœuf:  la  graine  de 
panais  fauvage,  mêlée  avec  miel  8c  fuc  de  raifort  fauvage^eft  encore  fort  bonne 
pouf  ce  mal. 

Sang-fiu  avaléeXL  arrive  fouvent  qu'en  buvant,  un  bœuf  avale  une  {ang-fne,ce 
jui  l'incommode  beaucoup.  Les  fang-fues  ont  coutume  de  fe  jetter  â  la  bouche  8c 
de  s'attacher  au  palais  de  l'animal ,  quand  il  boit  dans  un  lieu  où  il  y  en  a  ;  ou  bien 
le  bœuf  l'avale  en  buvant  :  pour  lors  elle  s'attache  à  l'orifice  de  l'eftomac ,  qui  le 
gottfle  de  manière  qu'il  ne  peut  avaler  de  nourriture.  Quoique  ce  petit  reptile 
loit  extrêmement  foible,  il  ne  laifle  pourtant  pas  d'aflbiblir'beaucoui)  ce  fort  ani- 
njal.  Quand  une  fang-fue  eft  attadiée  au  palais*  on  prend  une  feuille  de  figuier 
bu  un  morceau  de  drap  rude,  Se  on  la  détache;  mais  quand  elle  efl  defcendue 
dans  l'eftomac,  ce  n'eft  qu'à  force  d'huile  d'olives  ou  de  noix,mêléeavec  de  l'eau, 
que  Ton  fait  avaler  à  l'animal ,  qu'on  feit  détacher  8c  mourir  la  fang-fue.  Quel* 
^ues-uns  font  boire  au  bœuf  de  lafaumure,  d'autres  du  vinaigre  chaud. 

Antidote  expérimenté  pour  toutes  fortes  de  bejliaux. 

Prenez  de  la  racine  d'angélique  &  graine  de  genièvre ,  de  chacune  deux  poi^ 
gnées;  £iites-les  fécher,  âc  les  pul^rifez  finement;  mêlez-y  une  poignée  de  . 
feuilles  de  rhue  toute  verte  8c  deux  têtes  d'ail  ;  ajoutez-y  du  miel  fuffifammiMit; 
battez  le  tout  enfèmble ,  8c  l'incorporez  bien  ;  enfuite  donnez  au  bœuf  de  cet  an« 
tidote  ,  la  grofleur  d'un  œuf  de  pigeon ,  dans  une  chopine  de  vin  rouge  tout 
chaud.  On  en  fait  prendre  pareille  dofe  aux  chevaux,  &  gros  comme  une  noix  aux 
bcftiaux  de  médiocre  taille  ^  dans  un  verrç  de  vin  feulesneot 
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On  peut  (e  fervir  de  ce  remède  comme  on  fe  (ert  du  mithridate^de  la  th£riaque 
t)tt  de  rorviétan  ;  il  eft  fpécifique  contre  le  mauvais  air  &  le  poifon  ;  il  eft  égale- 
ment ïouverain  pour  les  hommes.  Si  on  en  met  fur  un  charbon  de  pefte,  il  le  fait 
venir  a  matière;  il  eft  encore  merveilleux  contre  les  morfiu-es  des  bêtes  vénimeu- 
fes  :  on  prétend  aui&  qu'il  eft  bon  pour  les  chiens  enragés. 

Maux  épide'miqius  ,  ou  monalités  de  Bejliaux. 

Il  y  a  eu  des  années  fi  fatales  aux  beftiaux ,  qu'on  en  a  vft  périr  en  grande  quan- 
tité, de  toutes  efi>éces,  &  en  toutes  fortes  de  pays,  fur-tout  dans  les  années 
extrêmement  féches,  parce  que  les  beftiaux  font  dbligés ,  faute  de  pâtures,  de 
brouter  les  feuilles  d'arbres  fur  lefquelles  font  attacha  quantité  d'infeôes  très- 
nuifîbles.  Ces  maladies  épidémiques  qui  fe  font  multipÛées  dans  les  dernières 
années ,  ont  fait  faire  beaucoup  de  recherches  &  d'expériences  dans  les  diffé- 
rens  Etats  de  l'Europe  ;  &  je  crois  rendre  fèrvice  au  Public  de  raflembler  ici  les 
maux  &  les  remèdes  les  plus  Spécifiques  qui  font  venus  â  ma  connoiflance. 

Il  faut  d'abord  vifiter  les  beftiaux  deux  ou  trois  fois  par  jour,  faire  nettoyer 
leurs  étables,  &  les  parfumer  avec  de  l'encens  ou  du  genièvre;  on  frotte  auifi 
leurs  auges  &  leurs  râteliers,  &  on  les  lave  avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  mis 
tremper  des  herbes  odoriférantes. 

Cela  obfervé,  fi  on  voit  qu'il  fê  forme  à  la  racine  de  la  langue  de  l'animal 
une  efpéce  d'abfcès ,  qui  la  couperoit  en  vingt-quatre  heures ,  on*  ratifie  ce  mal 
avec  un  couteau  bu  une  cuiller  d'argent  ;  enfuite  on  le  lave  d'une  liqueur  , 
dont  voici  la  compofition.  On  prend  du  vinaigre ,  dans  lequel  on  fait  tremper 
de  l'herbe  impériale  ;  on  y  ajoute  du  fel  &  du  poivre,  &  on  s'en  fèrt.        * 

Mais  fi  le  bœuf  ou  la  vache,  qu'on  examine ,  fe  trouve  attaquée  intérieure- 
ment d'une  certaine  maladie  appellée  Palonid  ,  on  prendra  une  demi  -^  once 
d'aloës  &  un  quart  d'once  de  foie  d'antimoine  concafl%  ;  on  mêlera  le  tout  ^ 
8c  on  le  fera  avaler  au  bœuf  malade  avec  une  corne.  Il  faut  en  donner  une 
once  aux  bœufs  ou  vaches,  fept  gros  aux  veaux  d'un  an,  fix  gros  aux  au* 
très  qui  font  plus  jeunes ,  quatre  gros  à  un  mouton,  &  aux  agneaux  à  pro- 
portion. 

II herbe  aux  vaches ,  qui  eft  la  même  que  l'ellébore  noir,  eft  quelquefois 
feule  fuffifante  pour  guérir  la  maladie  des  beftiaux.  On  fait  im  trou  à  la  peau 

Juipendau  gofier  des  bœufs  &  des  vaches:  on  paflTe  de  l'herbe  aux  vaches 
travers  de  ce  trou,  on  la  lie  avec  de  la  ficelle ,  &  on  la  laifle  jufqu'à  ce  qu'il 
en  coule  quantité  d'eau  &  de  pus ,  qui  entraîne  la  maladie  avec  foi.  Quand  U  ne 
s'y  fait  point  de  tumeur  &  de  luppuration,  c'eft  une  marque  de  mort. 

Maladie  des  Befiiaux  ,  quife  déclare  par  un  bouton  Jbus  la  langue  • 

Prenez  deux  onces  d'impératoire,  deux  onces  d'angélica  la  boëme,  8c  une 
petite  poignée 
faites-le  boull 

poudre  cordial,  ,  ^^ -^ -^ ,,     ^  . 

donnez-la  à  la  bête  malade  :  il  faudra  auparavant  lui  bien  laver  la  langue  avec  du 
vinaigre. 

On  s'eft  encMe  fefvî  utikmcmt ,  dans  les  endroits  où  la  contagion  a  fait  tant 
de  ravages ,  d'afla-fœtida,  qu'on  a  mis  înfufer  dans  le  vinaigre  avec  ail ,  fel  & 
poivre ,  pour  laver  la  langue  des  bœufs  8c  des  vaches  aufquels  il  furvenoit  une  ef- 
Tomel  Oq 
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péce  cPabfcès  â  la  racine  de  la  langue ,  qu'on  av<wt  foin  auparavant  de  rawrer 
avec  une  cuiller ,  &  on  la  lavoît  enfuite  avec  cette  infufion. 

Quelques-uns  ont  ohfervi  de  mettre  un  morceau  d'afla-fœtida  dans  im  trou  fait 
à  Tauge  ou  au  râtelier  des  établcs ,  près  de  Fendrok  oh  on  attache  le  bétail  j 
ou  bien  de  frotter  les  auges  avec  la  lotion  précédente.  On  a  auffi  fait  entrer  cette 
drogue  dans  la  poudre  thériacale  &  Torviétan  qu'on  a  fait  préparer  pour  ces  ma- 
ladies. 

MàUUit  quiaAtta4iu€'UsBitesàcornêS&lesChtvaux^ans  ta  Généralité  ^Au-^ 

vergne  ,  &  qui  ^efi  introduite  fur  la  fin  du  mois  £  Avril  ij^i^  dans 

eEleOion  de  Gannac  ,  Généralité  de  Moulins. 

Cette  maladie  fe  découvre  par  une  Teffie  qui  paroît  deflîis,  defTous  &  aux 
côtés  de  la  langue  de  la  bête  malade.  Cette  veille  eft  blanche  dans  fa  naiflan-^ 
ce,  rouge  enfuite,  &  dans  un  inftant  prefque  noire  :  elle  croit ,  &  laiffe  après 
elle  un  ulcère  chancreux  qui  croife  dans  r^aiffèur  de  la  langue ,  en  avançant 
du  coté  de  la  racine ,  la  coupe  en  entier,  8c  fait,  peu  de  tems  après,  périr  l'a- 
nimal. On  voit,  dans  vingt-quatre  heures,  le  conunencement ,  le  progrès  & 
la  fin  de  cette  maladie. 

Elle  eft  d'autant  plus  dangereufe ,  qu'elle  ne  fe  manifefte  par  aucun  fyn^- 
tome  extérieur,  &  que  U  bête  malade  )>oît,  mange  &  travaille  à  fbn  ordinaire 
jufqu'à  ce  que  la  langue  foit  tombée. 

11  faut  donc,  pour  prévenir  les  fuites  fàcheufes  de  cette  maladie,  avoir  ime 
attention  infinie  à  fâurevifiter  deux  ^ou  trois  fois  par  jour  la  langue  de  toutes^ 
les  bêtes  à  cornes,  afin  de  prendre  le  mal  dans  fa  naiflance  y  8c  fur-tout  l'on  ne- 
doit  point  fe  tranquilliser  fur  l'éloignement  de  la  maladie.  L'expérience  vient 
d'apprendre  que ,  quoiq\;'elle  fut  à  une  diftance  raifonnable  de  la  ville  de  Gan-^ 
nac  ,  toutes  les  Paroifles  des  environs  de  cette  ville  ^  8c  à  une  demi-lieue  à  la 
ronde,  en  ont  été  infectées  dans  le  même  jour,  fans  qu'il  y  ait  eu  aucune  com- 
munication d'une  Paroifle  à  l'autre. 

Le  remède  préfervatif  pour  les  beftiaux ,  qui  ne  font  point  encore  attaqués 
de  cette  malacfie,  eft  compofédes  drogues  fuivantès,  pour  chaque  bête.  Prenez 
thériaque  ou  orviétan,  trois  dragmes  ;  gingembre,  girofle  &cannelle,ufle  dragme  i 
genièvre  en  grain  &  poivre  concaflTé,  deux  dragmes  de  chacun  ;  8c  une  muf- 
cade  de  moyenne  grofleur ,  qu'il  faut  conc^ifler  ;  faites  inûtfer  le  tout  dans; 
un  pot  couvert,  pendant  cinq  ou  fix  heures  au  moins,  dans  une  pinte  de  bon- 
vin  rouge.  Avant  de  donner  le  remède,  remuez  bien  lé  tout ,.^ de  manière 
que  le  marc  fuive  Tinfiifion  j  âc  ne  le  dwmez  qu'cçrès  que  la  bête  a  été  cin^ 
ou  fix  heures  fans  manger. 

Ce  breuvage  ne  peut  faire  que  du  bien  aux  beftiaux  qui  le  prennent. 

Si,  en  vifitant  les  beftiaux,  on  apperçoit  une  ou  plufieurs  veflies  adhérentes 
à  la  langue,  il  fî^utfurle  diamp,avec  une  cuiller  ou  autre  pièce  d'argent  ^ 
crever  la  veflie  ,  en  enlever  la' peau,  &  racler  la  plaie  jufqu'aufang;enfuit« 
eontinuer ,  9c  la  laver  avec  de  l'eau  de  fontaine  ;  &  pour  U  mieux ,  avec  du 
^ort  vinaigre ,  dans  lequel  on  ^ura  mis  du  fel  piM,  du  poivre,  de  l'ail  cooi^ 
(afîé,&  des  herbes  fortes,  fi  on  en  a.  Gilafait,oi3i  couvre  la  plai^ de fèl  bien fin> 
après  l'avoir  bien  frottée  avec  une  pierre  de  vitriol  de  Chypre. 

Si  Fon  trouve  l'ukere  fenmé ,  il  faut  ufer  ducaêrne  remède ,  &p^  réitérer  dana 
Fun  &  l'autre  cas ,  deux  ou  trois  fpis  par  jour  ,  jufqu'à  la  guèriion. 

On  prétend  que ,  qjxa^à  U  veflie  fe  trouve  fur  la  langue,  on  doit  faire  faignec 
labêteauçQtt» 
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Cette  maladie  s'eft  fort  étendue  en  173 1  ;  elle  a  attaqué  auffi  les  chevaux;  on 
en  attribue  la  cau&  à  la  grande  fécbereilë  A:  à  la  quaatité  prodigieufe  de  chenilles 
qu'il  y  a  eu  cette  année. 

Maladie  pii  régne  en  Eurçpeyparmi  Us  Befiiaux^  depuis  1 740. 

Cette  maladie  eft  une  fièvre  maligne^  peftilentielle  &  pourpreufê  ;  elle  a 
pris  naiilance  en  Bohême ,  pendant  que  ce  Royaume  a  (ervi  de  théâtre  à  la 

Eierre.  De-U  elle  a  paflï  en  Hongrie  &  en  naviere.  Le  Tirol,  l'Alface,  la 
orraine,  la  Franche-Comté,  &  différentes  Provinces  de  France,  en  ont 
fucceffivement  reflTenti  Se  en  reflentent  encore  les  cruelles  atteintes.  Les  au- 
tres Royaumes  de  l'Europe  n'en  ont  point  été  exempts ,  &  par-tout  Fon  a 
perdu  &  l'on  perd  journellement  une  quantité  prodigieufe  de  beftiaux.  Ce 
n'eft  que  for  les  taureaux,  bœu&,  veaux ,  &  fur-tout  fiir  les  vaches ,  que  cette 
jnaiadie  s'efl  attachée. 

Quelques  jours  avant  que  Içs  vaches  paroifTent  malades ,  qu'elles  foient  dé- 
goûtées, triftes,  &c.  dans  le  tems  même  qu'on  les  croit  encore  en  bonne  fanté 
&  que  le  lait  fournît,  on  s'appcrçoit  d'un  mouvement  de  fièvre  confidérable  , 
enforte  que  le  battement  du  cœur  augmente  de  vivacité  &  de  vélocité  pref- 
que  du  double.  , 

Dès  ce  tems,  il  faut  tenir  ces  animaux  à  la  diète  la  plus  févere;  &  fi  on 
ne  le  fait  pas ,  ou  qu'on  ne  fe  foit  pas  apperçu  de  ce  mouvement  de  fièvre  , 
cette  fièvre  ayant,  pour  ainfi  dire,  couvé  pluneurs  jours,  fuivant.la  difpofi- 
tion  plus  ou  moins  grande  de  la  bête  malade ,  les  accidens  fuivans  fe  manifcflent 
tout-à-coup  :  des  friflbns  irréguliers  reviennent  plufieurs  fois  le  jour ,  leurs  yeux 
fontrouges'&  larmoyans,  leurs  cornes  &  leurs  oreilles  froides,  la  tête  lourde 
Se  pefante  ;  on  leur  voit  couler  une  bave  gluante  &  épaifle  des  nafeaux  &  de  la 
touche;  le  lait  diminue  infenfiblement;&  au  lieu  de  trois  pintes,  qui  eflla  traite 
ordinaire,  on  a  de  la  peine  à  en  tirer  une  pinte ,  quelquefois  même  une  chopine 

5ar  jour.  Ces  animaux  touflent  fréquemment,  pouflèntde  longs  fbupirs ,  font 
ans  une  trîftefle,  une  langueur,  une  infenfibilité  prodigieufesj  dans  leurs  ex»- 
crémens,  on  voit  les  premiers  jours  de  la  maladie,  des  filets  de  fang.  Les  xmes 
ont  un  flux  de  ventre  confidérable  :  d'autres  ne  fientent  qu'avec  des  tranchées  : 
on  remarque  un  mouvement  convulfif  de  l'épine,  depuis  la  tête  jufqu'à  l'extré- 
mité du  dos  ;  elles  ne  fefoutiennent  plus  fur  leurs  janibes;elles  battent  du  flanc; 
la  refpiration  devient  de  plus  en  phis  gênée;  en  appuyant  fur  les  reins,  on  fent 
la  peau  prefque  féparée  de  la  chair,  &  on  s'apperçoit  d'un  froiffement  femblable 
à  celui  d'un  parchemin  fèc  ;  enfin ,  fi  on  ne  leur  donne  promptement  les  fecours 
iiéceflaires,  elles  meurent,  les  xmes  au  bdut  de  huit  jours,  d'autres  au  bout  de 
trois ,  quatre  &  cinq  jours  :  on  en  a  vu  mourir  en  quatre  heures  de  tems  ,  qui 
avant  n'avoient  eu  aucuns  fymptômes  de  la  maladie,  &  qui ,  par  l'ouverture  de 
leurs  corps,  en  avoient  intérieurement  tous  les  accidens. 

Dans  les  animaux  qu'on  ouvre,  qui  font  morts  de  cette  maladie,  on  trouve  le 
premier  eflomac ,  en  fuivant  d'abord  les  organes  de  la  digeflion ,  rempli  d'une 
quantité  prodigieufe  tfalimens,  quoique  fouvent  ces  animaux  aient  été  trois  , 
quatre ,  fix  &  huit  jours  fans  manger.  En  pourfuivant  toujours  ,  on  trouve  le 
feuillet  rempli  d'alimens  durcis,  &  femblables  à  des  mottes  à  brûler  ;  les  mem- 
branes de  ce  vifcere  noirâtres,  gangrenées,  &  fe  déchirant  aifément.  Le  dernier 
eftcmac ,  autrement  appelle  la  franche  mule ,  efl  par-tout  d'un  rouge  pourpre, 
femé  de  taches  violettes  ;  on  y  trouve  quelquefois  du  pus  ;  la  membrane  intérieu- 
re 5'enleve  facilement  ;  les  intefliins  font  gangrenés.  Dans  plufieurs  de  ces  bê- 
(.  Oo  ij 
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t^s  y  on  remarque  des  taches  noires  au  foie ,  des  hydatides  ^  des  marques  de  gan-* 
grene  au  poumon,  le  cerveau  enflammé ,  la  rate  &  les  reins  dans  Téut  orduiai- 
re  ;  mais,  dans  prefque  toutes ,  on  trouve  la  veflicule  du  fiel  remplie  d'une  bile 
deconfiflance  trop  fluide;  la  couleur  en  eft  altérée,  elle  n'eft  plus  de  ce  verd 
foncé  qui  lui  eft  naturel.  A  ^extérieur ,  on  remarque ,  dans  quelqueç  vackes , 
vers  les  mamellons  du  pis ,  des  taches  livides  &  pourpreufes  ;  le  fondement 
rend  un  peu  de  fang  noirâtre  &  gangrené. 

Cette  maladie  eft  bien  connue,  bien  caraâérifée  avec  tous  ces  {ymptômes,  il 
s'agit  à  préfent  d'enfdgner  la  manière  de  pouvoir  la  guérir.  U  faut  faire  des  cau- 
tères fous  la  gorge  de  ces  animaux ,  à  Tendroit  qu'on  nomme  fanon.  On  en  perce 
la  peau  avec  un  inftrument  tranchant ,  (  les  Payfans  appellent  cette  méthode 
herhr;  (  enfuite  on  introduit  le  doiçt  dans  le  trou  >  pour  détacher  la  peau  de  la 
chair,  8c  former  une  eipéce  de  cellide  dans  laquelle  on  met  un  morceau  d'elle-» 
bore  noir.  Pour  rendre  ce  morceau  de  racine  d'ellébore  plus  aâif ,  on  le  roule 
dans  un  digeftif  fait  avec  le  fuppuratif  &  les  mouches  cantharides ,  un  tiers  de 
cantharides  8c  deux  tiers  de  fuppuratif.  On  peut  animer  la  racine  avec  de  l'orpi- 
ment, du  fublimé  corrodf,  ou  quelqu'autre  cauftlque  qui  ait  de  la  force  ;  enfuite 
on  doit  entretenir  la  fuppuration  avec  du  fain-doux  ou  du  fuppuratif  ordinaire 
pendant  quinze  jours  au  moins,  &  avoir  foin  de  mettre  un  féton  dans  le  voiiiniH 
[e,  pour  procurer  un  écoulement  fufHfant  à  la  matière,  du  dépôt*  On  pourroit 
aire  venir  de  ces  dSpots  à  différentes  parties  du  corps  de  l'animal  malade ,  8c 
ce  feroit  le  moyen  d'en  tirer  plus  d'avantage. 

Il  faut  accompagner  ce  remède  d'une  feule  faignée ,  d'une  grande  diète ,  de 
la  boiflbn  fréquente  avec  l'eau  blanche ,  pour  laiSer  les  eftomacs  fe  vuider.  Oa 
doit  avoir  foin  auffi  deux  fois  le  jour  de  mettre  un  bâillon  à«la  bête  malade,  pen- 
dant une  heure  ou  deux.  On  garnit  ce  bâillon  d'une  toile  entortillée  ,  dans  la* 
quelle  on  a  mis  un  maftieadour  fait  avec  fel ,  poivre  long ,  un  peu  d'ail  &  miel: 

Îar  ce  moyen,  la  falive  devient  plus  fluide ,  fe  reftifie  &  contribue  à  ladi^eftion/ 
l  faut  aufli  frotter  les  narines  &  le  derrière  des  oreilles,  pludeurs  fois  k  jour^ 
avec  du  vinaigre  aromatique. 

Outre  ces  remèdes,  il  eft  encore  néceflaire  de  parfumer  l'étable  deux  fois  le 
jour  avec  des  baies  de  genièvre ,  ou  des  feuilles  de  romarin ,  fauge,  rhue  ,  ablîn* 
the,  lavande,  thym,  &c.  féchées  &  brûlées,  pour  purifier  l'air. 

La  nourriture  doit  être  fort  légère,  un  peu  d'herbes ,  de  fbn ,  de  farine  de  fei- 
gle,  ou  de  l'orge  moulu,  le  tout  en  très-petite  dofe,  &  à  la  fixiéme  partie  de  la 
nourriture  ordinaire. 

Ces  animaux  ne  peuvent  guérir  qu'en  maigriflant;  &  plus  ils  font  gras,  plu^ 
leiu"  guérifbn  eft  difficile,  &  leur  mort  inévitable.  Ce  remède  réufllt  mieux  au(& 
aux  bêtes  délicates ,  qu'aux  bêtes  grafles  &  robuftes  :  aux  jeunes ,  qu'aux  vieilles^ 
à  celles  qui  font  moins  malades,  qu'à  celles  qui  le  font  beaucoup. 

Les  vaches  qui  guèriffent ,  partent  par  difïërens  périodes  :  d'abord  leurs  yeux  ne 
ibni  plus  rouges  &  ne  larmoyent  plus,  leur  dos  fe  couvre  d'écaillés ,  leur  pis  eft 
parfêmé  de  boutons  ou  puftules  ;  aux  environs  de  leur  cou ,  &  fur-tout  près  du 
dépôt ,  on  voit  une  grande  quantité  de  boutons  couverts  de  croûtes,  cpâ  tombent 
au  bout  de  quelques  jours  :  elles  commencent  à  fe  lécher  les  nafeaux  &  la  peau;, 
le  poil  fe  raffermit ,  le  lait  revient ,  la  fiente  eft  plus  ferme ,  &  on  n'en  voit  point 
qui  foient  attaquées  une  féconde  fois  de  la  même  maladie. 

Lorfque  les  vaches  attaquées  de  cette  maladie ,  ont  des  pufhiles  fur  la  langue, 
ce  qui^ft  bon  figne,  il  faut  la  leur  ratifier  jufqu'au  vif,  &  la  badiner  avec  du 
▼maigre  &  du  fel. 

Les  Habitana  du  village  de  Bezu-la-Foreft ,  à  deux  lieues  de  Gournay ,  onjt 
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pr^nré  leurs  beftiaux  de  la  maladie  contagieufe  qui  a  régné  awffi  danaleor  can* 
ton^  en  ayant  herbe  leurs  vaches  par  précaution. 

Maladie  qiion  nomme  Lenu  j  qui  ejl  une  ejpece  de  ftuoe  dejang. 

n  faut  prendre  une  groflè  poignée  de  Phefbe  nommée  verveine ,  ic  la  faire 
bouillir  dans  un  pot  devin  juiqu  à  ce  qi^  foit  réduit  à  moitié  :  on  fera  prendre 
cette  bôifibn  à  la  bête  malade  le  plus  chaud  qu'on  pourra ,  &  aui&-tôt  on  lui  fera 
manger  un  picotin  de  feigle;  il  faudra  bien  la  couvrir  ^&  ne  lui  donner  de  nour-* 
riture  que  deux  heures  après  le  remède. 

Du  Scorhut. 

C'eft  un  mal  épidémique  qui  attaque  les  chevaux  ^  bœufs  3c  vaches ,  &  qui 
leur  prends  comme  aux  cochons  ^  par  dts  grains  de  ladrerie  à  la  lèvre  de  defTus  Se 
de  deflbas,  &  à  la  langue,  qui  eft  fort  rude:  elle  tombe  dans  pefu  de  jours  ^  de 
Tanimal  meurt  aufli-tôt. 

R£ntéde,  Grattez  d'abord,  avec  une  cuiller  d'argent ,  les  marques  du  fcor-* 
but,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  rien  de  rude  :  plus  la  langue  faigne ,  mieux  c'eft  j 
enfuite  frottez  ces  endroits  avec  la  pierre  de  vitriol,  faites  faigner  l'animal.  Se 
gargarifez-lui  la  bouche  avec  le  gargarifme  qui  fuit. 

Prenez  une  poignée  de  çouflfes  d'ail ,  deux  pintes  de  fort  vinaigre ,  une  poignée 
de  la  plante  nommée  éclaire,  une  poignée  de  ronces,  force  fel  &  poivre  ,  Se 
laifTëz  infufer  le  tout  pendant  vingt-quatre  heures. 

On  peut  en  faire  nfage  à  froid  dans  le  befoin,  mais  il  vaut  bien  mieux  chaurf:^ 
il  faut  s'en  fervir  trois  fois  jîar  jour  quand  le  mal  eft  preflant ,  3c  deux  fois  quand 
îTne  s'agît  que  de  le  prévenir. 

Quand  la  cuiller  d'argent  a  fervi  pour  un  cheval  malade ,  il  faut  la  paflèr  par 
le  feu  avant  de  s'en  fervir  pour  un  autre* 

De  la  Rage* 

Pour  guérir  de  la  rage  quelqu'^anîmal  que  ce  puifle  être,  commencez  d^abordf  y 
s'il  y  a  plaie  entamée,  parla  bien  nettoyer  avec  quelque  ferrement.  Se  la  bien 
laver  avec  du  vin  Se  de  l'eau  tiède  où  vous  aurez  mis  une  pincée  de  feL 

Cda  fait ,  prenez  de  la  fauge ,  de  la  rhue  Se  des  marguerites  fauvages ,  une  pin- 
cée de  chacune:  joigne*^  quelques  racines  d'églantiers,  ou  bien  de  la  fcorfbn- 
nere,  autrement  ditfalfifix  d'Efpagnej  broyez  ces  racines;  ajoutez  à  tout  cela 
cinq  ou  iix  gouflës  d'ail  3c  une  pmcée  de  gros  Tel,  3c  pilez  le  toirt  jufqu'à  confi- 
itance  de  marc;  enfuite  prenez  de  ce  marc,  appliquez-le  fur  la  plaie  en  forme  de 
cataplafme  ;  Se  fi  cette  plaie  eft  profonde  ,  vous  y  ferez  diftiller  du  jus  de  ce  marc  y 
puis  vous  l'envelopperez  jufqu'au  lendemain. 

Apres  ce  premier  appareil ,  il  reftera  du  marc  <ïans  le  mortier ,  environ  la  grof^ 
feur  d'un  oeuf,  que  vous  imbiberez  cf  un  verre  de  vin  blanc  ou  rouge,  il  n'impor- 
te, en  broyant  le  tout  enfemble  dans  le  mortier:  enfuite  vous  exprimerez  le  fuc 
en  le  paflant  par  un  linge ,  3c  vous  le  ferez  prendre  à  jeun  en  breuvage  au  bœuf: 
après  la  prifê ,  vous  lui  laverez  la  bouche  avec  du  vin  feulement,  3c  vous  ne  lui 
donnerez  point  à  manger  que  trois  heures  après. 

Pendant  neuf  jours  on  met  de  ce  marc  fur  la  plaie,  3c  chaque  jour  on  fait 
prendre  de  ce  fuc  à  l'animal  mordu. 

U  arrive  ordinairement  qu'au  bout  de  ces  neuf  jours,  la  plaie  n'eft  point  refec-' 
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«née;  mais  pour  loi^^Un^eft  phi«  queftioai  que  de  la  traiter  coiome  une  plaid 

iSmple^ 

Autr^  nm/dfi  contre  Ul  RagÉ  ^fon  éprouvé  pour  Us  hommes  &pour  les  bites* 

Prenez  la  coquille  de.déflbuà^'une  huître  à  l'écaifle^âle,  c*efl:-à-dire  ,  de 
icelle  dont  le  poiflbn  a  un  bord  noir,  &  dont  ^écaille  a  en-dedans-  des  marques  qui 
font  noires  quand  Fhuitre  eft  vieille ,  &  qui  font  jaunes  quand  Fhuitre  eft  encore 
jeune  ;  faites- la  calciner  au  feu  ou  au  four,  julqu'à  ce  qu'elle  fe  rompe  fans 
efFort  j  réduifez-la  en  poudre  impalpable»  &  fi  vous  le  pouvez,  paflez-la  air 
tamis  ;  enfuite  faites*-ia  prendre  au  malade.  Il  y  a  trois  maniprejs  de  donna*  ce 
remède.  '    '        / 

La  première ,  &  celle  qui  agit  le  plus  proprement,  eft  de  le  donner  en  bol 
comme  le  quinquina ,  en  mettant  cette  poudre  fimpleihent  dans  dupain^à  chanter, 
mouillé  ,  &  en  multipliant  les  bols  à  proportion  de  la  facilité  avec  laquelle  le 
pialide  pourra  les  avaler. 

La  féconde ,  eft  de  le  donner  dans  du  vin  blanc. 

La  troifiéme ,  eft  de  battre  cette  poudre  dans  quatre  œufe  frais ,  &  d'en  faire 
«ne  omelette  avec  de  l'huile,  &  non  avec  du  beurre,  qui  empccheroit  abfolument 
l'eflfèt  :  on  fait  manger  cette  omelette  au  malade  fans  pain  &  fans  boire. 

La  dofe  ordinaire,  pour  ceux  qui  font  dans  l'accès,  eft  le  poids  de  fix  gros, 
pour  la  prenriere  fois ,  qui  doit  fe  donner  au  malade  le  plus  promptement  qu'il 
^ft  poffible  :  les  deux  jours  fuivans,  il  faut  lui  en  donner  quatre  gros  à  jeun  ,  8c 
flu'il  ne  mange  que  trois  heures  après. 

La  dofe,  pour  ceux  qui  font  mordus  à  fang ,  &  pour  ceux  qui  ont  été  à  la 
fner  &  qui  n'en  ont  point  été  guéris ,  eft  le  poids  de  quatre  gros  pour  chacutt 
des  trois  jours  ;  il  faut  le  donner  au  malade,  le  premier  jour ,  au  moment  qu'il 
fe  préfente,  les  deux  autres  jours  à  jeun,  &  qu'il  ne  mange  que  trois  heures  après 
l'avoir  pris. 

Quand  le  malade  n'a  été  que  pincé  ^  léché  ou  éraflé ,  ou  qu'il  fe  trouve  dans 
une  grande  crainte,  qui  eft  fouvent  auffi  dangereufe  que  la  morfore  à  fang ,  l^, 
dofe  n'eft  que  le  poids  de  deux  gros ,  &  il  ne  doit  en  prendrç  qu'une  foule 
fois. 

hz,  dofo ,  pour  les  animaux,  doit  fe  proportionner  à  leur  grofleur ,  &  leur  être 
donnée  avec  Quelque  chofe  qu'ils  aiment,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  beurre, 
feflfet  en  fej'oit  plus  prompt ,  fi  on  pouvoit  leur  faire  Wler  cette  poudre  avec 
lie  l'eau  ou  du  vin.  ^ 

'  Je  foujj^gné, Prêtre,  DoÛeur  en  Théologie ,  Admînijhratewr  des  Sdcremens  aux 
malades  de  la  Paroijfe  de  S.  Eujlache  de  Paris  ,  certifie  que  f  ai  un  trhs- grand 
nohtbre  d! expérierues  de  ce  remède  depuis  vingt  ans ,  fans  quefayejamxiisfyi  qiiil 
fiit  manqué perfonne.  Fait  à  Paru  ,  ce  premier  Avril  xjiÇ,  Signé ,  Th  o  r  b  a  u. 

Quand  on  fait  prendre  Ce  remède  aux  chiens,  on  leur  ôte  les  œufs,  &  on  em- 
ploie foulement  l'huile  d'olives  pour  y  mettre  la  poudre  d'écaillé. 

A  l'égard  des  chevaux ,  bœufs  ou  vaches ,  il  faut  la  poudre  de  quatre  à  cinq 
^Cailles ,  avec  huile  d'olives,  &  faire  le  refte  comme  pour  l'homme. 

U  eft  bon  de  faire  provifion  de  cette  poudre  d'écaillés ,  &  d'en  calciner  beau-^ 
coup ,  afin  d'en  avoir  toujours  en  réforve ,  fîir-tout  dans  les  pays  où  ces  écailles 
font  rares  j  la  jpoudre  ne  s'en  porrompt  point. 
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CHAPITRE     IL 

Du  Laitage.  .  - 

J  £  parlé  du  laitage  immédiatement  après  les  bêtes  à  cornes ,  parce  ^ue  ce  (ont 
«lies  qui  en  donnent  le  plus;  £c  auoi<^ue  ce  foient  les  vaches  qui  fourniflènt 
prefque  feules  les  laiteries,  cependant  je  fais  ici  un  Chapitre  féparé  du  laitage , 
parce  que  c'eft  une  matière  ufuelle  &  importante!  l'économie  champêtre.  Elle 
comprend  même  d'autres  bêtes  que  les  vaches  ;  car  les  brebis ,  les  chèvres  8c 
autres  animaux,  fourniflènt  auili  la  laiterie:  c'eft. pourquoi  ce  Chapitre-<:i  eft 

Î[énéral ,  8c  les  régies  qui  y  font  expliquées^  doivent  être  obfervées  pour  toutea 
ortes  de  laitages. 
Ce  Chapitre  renfermera  quatre  Articles  ;  le  oremier  fera  pour  la  fituation ,  les 
nftenfdes  &  les  foins  généraux  de  la  laiterie;  le  fécond,  pour  le  kit;  le  troifiém^y 
pour  le  beurre  ;  &  le  quatrième^  pour  les  fi-omages. 

AaticlkP&ekI'B». 

o  .    .      . 

Z>e  la  L&iteru. 

Elle  doit  être ,  comme  nous  l'avons  dit  ailleurs  ,  Htuée  8c  bkk  (î  à  propc^; 
qu'elle  foit  chaude  l'hiver  8c  fraîche  l'été,  afin  quç  le  laitage  s'y  confèrve  mal-- 

5 ré  les  chaleurs  8c  les  gelées  ;  on  doit  la  tenir  bien  nette ,  bien  ^inée,  bien  en^ 
uite  de  mortier  &  blanchie;  les  tables  8c  autres  uûenfiles.  doiv^t  être  {buventr 
lavées  ;  la  fenêtre  par  où  doit  venir  le  jour  &  l'air  néceffair^  pour  y  travailler  8c 
diQîper  le  mauvais  goût  que  le  laitage  caufe  à  la  longue ,  garnie  d'un  bon  treillis 
à  petites  mailles,  embrte  que  les  chats,  les  rats,  ni  aucune  ordure  n'y  puiflènt 
faire  tort.  Il  eft  bon  qu'il  y  ait  aufC  un  évier  bien  propre  &  bien  coulant ,  pour 
laver  les  ufteniUes  8c  jetter  toutes  les  faletés. 

Nous  fuppofons  qu'avec  cela  la  laiterie  eft  garnie  de  tableff^ais,  terrines  8c 
pots  de  difFà'entes  grandeurs,  de  baquets  >  &  de  tous  les  autres  uftex^Jes  nécef^ 
Mires  aux^ffêrentes  façons  du  laitage,  telles  que -font  une  ou  deux  barattes,, 
qui  eft  le  baril  à  battre  le  beurre ,  haut  de  deux  pieds ,  large  par  le  bas  8c  étroit  pat 
k  haut ,  garni  de  fon  couvercle  percé  d'un  trou ,  au  travers  duquel  padè  la  batte-^ 
beurre  ;  (  ks  pauvres  gens  s'en  paflent ,  &  battent  leur  beurre  avec  1»  nudn  dans 
de  grandi;  pots  de  terre  :  }.des  claies^  des  écUiTes,  qu^oa  îqppelle  autrement  chaze* 
rets ,  cafèrons  ou  cornes ,  c'eft-à-dire ,  de  petites  cages  ou  petits  moules ,  foit  de 
bois,  foit  de  terre,  dont  le  fond  eft  d'oiier  ou  percé  a  petits  û-oas,  pour  faire  fé- 
cher  les  fromages  3c  en  laiffer  écouler  le  lait  clair  ^  des  cuillers  pour  drefler  le 
tait ,  (  celles  de  bois  font  plus  propres  que  celles  d'airain  ou  de  fer  )  ;  des  couloirs ,. 
qui  font  des  e^éces  d'écuelles  rondes  dont  le  fond  eft  percé,  pour  couler  Te  kit 
au  travers  d'tm  linge  qu'on  met  deffus;  des  cages  d'ofier  à  deux  étagea,  hautes^ 
de  deux  pieds  fur  un  pied  8c  déni  de  diainetre,  pour  fufpendre  il'air  &  y  mettre 
égoutter  ks  fromages,  &€. 

11  faut  choifir  pour  avoir  foin  du  laitage ,  une  fervante  de  confiance  »  qui  ne' 
peut  pas  être  trop  propre  fur  elle  &  fur-tout  ce  qui  l'approche,  ni  laver  &  bâkyec 
»Qp  fouvent  la  laiterie  &  les  uftenfiTes  qui  y  fervent ,  afin  de  garantir  le  laitage^ 
de  toute  ordure,  mauvaife  odeur  y  araignées,  &ç« 
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Akticli    il 

Du  Lait. 

Tout  le  monde  fçait  le  profit  que  le  lait  produit,  c<mmie  aliment  ordinaire , 
ibit  lait  ou  crème,  comme  allaifonnement ,  comme  remède ,  comme  beurre,  8c 
«omme  fromage. 

SubJUnee  ,  fortes  &  choix  du  lait, 

U  eft  plus  ou  moins  propre  à  ces  diffêrens  u(ages ,  fliivant  le  plus  ou  le  moins 
des  trois  flibftances  qui  le  composent,  la  grade  ou  butireufe ,  Pépaifle  ou  k  ca- 
féeufe ,  &  la  féreufe  ou  lymphe  :  elles  fe  féparent  &  on  les  diftingue  aiftment , 

Eourvû  que  le  lait  ait  du  repos;  &  c'eft  à  peu  prés ,  ce  qu'on  appelle  la  crème, 
:  caillé  &  le  petit-lait. 

Noua  ayons  le  lait  de  femme,  celui  d'&nefle,  de  chèvre,  de  brebis,  de  vache; 
de  cavalle ,  de  chameau  ic  de  truie:  ils  font  tous  en  uTage,  1  la  réferve  du  der- 
nier; mais  il  fuffit  de  les  indiquer.  Il  ne  s*agit  ici  que  du  lait  de  vache  :  c*eft  le 
plus  agréable  &  le  plus  en  ufàge  de  tous  en  alimens  ;  la  partie  butireufe  y  domine 
plus  que  dans  aucun  autre  :  c'dd  pourquoi  il  eft  épais  &  gras ,  il  adoucit  en  rafral- 
chiflT^nt ,  il  nourrit  &  il  rétablit  les  parties  folides.  o 

Le  lait  a  diffiSrens  dégrés  de  bonté,  fuivant  les  faifbns ,  fuivant  l'âge  des  betet 

3ui  le  foumiflTent,  fuivant  l'âge  du  lait  même ,  &  félon  la  qualité  &  la  quandté 
e  la  nçurriture,  &  les  endroits  où  elle  fc  prend. 

Le  lait  du  printems ,  particulièrement  celui  du  mois  de  Mai ,  eft  le  meilleur 
&  le  plus  fouverain  ;  il  eft  moins  épais  &  plus  aifé  à  digérer  que  dans  tout  autre 
tems,  parce  que  les  animaux  vivent  alors ,  en  abondance ,  d'alimens  plus  humi- 
des &  plus  fucçulens.  Celui  de  l'été  eft  encore  très-bon ,  à  caufè  de  la  bonté  des 
herbes. 

Quand  l'animal  eft  dans  fa  vigueur ,  fbn  lait  eft  plus  facile  â  digérer,  mieux 
conditionné ,  &  plus  cuit  que  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux;  parce  que 
dans  le  premier  état,  fbn  Jait  eft  trop  crud  &  trop  féreux,  &  dans  le  fécond  il  eft 
trop  fec  &  peu  crémeux. 

Le  lait  aune  vache  qui  a. nouvellement  vêlé,  ne  vaut  rien  ni  cuit|  ni  crud  J 
ni  en  beurre ,  ni  en  fromage  :  même  en  général ,  tant  qu'une  vache  eflrfettée ,  fou 
lait  ne  vaut  rien ,  de  il  faut  qu'il  ait  Hx  êmaines  au  moins.  Il  £^ut  Se  même  céder 
de  tirer  la  vache  fix  femaines  ou  deux  mois  avant  qu'elle  vêle. 

On  dit  que  les  vaches  noires  donnent  de  meilleur  lait  que  les  autres ,  &  que 
celui  des  animaux  qui  ont  double  rangée  de  dents,  ne  fe  caille  jamais  dans  le 
corps. 

Le  lait  des  vaches  qui  paiiTênt  dans  des  lieux  aquatiques,  eft  moins  bon,  moins 
épais,  &  en  plus  petite  quantité  que  celui  des  vaches  qui  pâturent  dans  des  en- 
droits élevés  &  découverts. 

Le  lait  des  animaux  incommodés  ou  mal-fains ,  ou  qui  font  en  chaleur ,  ne 
vaut  iten. 

On  remarque  même  que  les  vaches,  pour  donner  de  bon  lait,  ne  doivent  pas 
être  ni  trop  jeunes,  ni  trop  vieilles;  il  faut  auffi  qu'elles  nefoient  point  fauvages 
ou  coureufes;  mais  paifibles,  tant  aux  champs  qu'à  l'étable,  &  que  leur  lait  ne 
fbit  pas  fûjet  à  tourner. 

Au  refte ,  pour  en  avoir  de  bon  fc  en  abondance ,  il  faut  bien  nourrir  les  animaux 
tjfà  le  donnent ,  iç  leur  faire  prendre  de  l'exercice  fans  les  fatiguer. 

Comment 
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Comment  connoUre  le  hon  Laiu 

TLe  meilleur  cft  celui  qui  eft  blanc ,  qui  a  rôdeur  agréable ,  ou  qui  n'<û«point ; 
^ui  a  la  faveur  douce ,  fans  amertume,  fans  âpreté,  fans  falure;  la  confiftance  , 
ni  trop  épaifle,  ni  trop  claire^  eitforte  quje  la  goutte  que  vous  mettrez  fur  votre 
o»gle ,  y  confèrve  fa  rondeur  fans  coider.  Le  lait  qui  tire  fur  le  jaune ,  ou  celui 
qui  verdit  ou  noircit,  ne  vaut  rien  &  n'a  point  de  corps,  non  plus  que  celui -qui 
eft  bleuâtre  :  il  faut  même  fe  défaire.des  vaches  qui  le  donnent  tel ,  à  moins  qu'oH 
»  WRàft  pla$  à  r^boQdan«e  qif  à  la  ionté  du  lait. 

Soins  nécejfw€s  fow  trairt^  npofir  ,  icfèmsr  &  ç^trverie  Lait* 

La  Servante  charge  du  foin  de  la  laiterie,  lavera  tien  les  tettines  des  vacte» 
savant  que  de  les  traire;  &  après  avoir  jette  dans  ïktM^  l'eau  avec  laquelijç  elie 
Ip  aura  lavées ,  elle  les ftatra  attflSrtôt  <kuis  des  ^iwdrws  ou  pots  bien  propres^ 
tor  le  champ  dle^ukra  le  lait  to«t  chaud  dans  les  terrines,  à  travers  d'un  HnfflB 
i>4en  Wanc  «c  mûoiUé ,  tnjs  fur  la  cQttloire ,  pour  en  ôt^  toutes  les  faletés  ;  &  effii 
le  laiflfera  P^ofer  pendwH  vingt-qwatrre  heures  ou  environ,  plus  ou  m^ins,  feloit 
les  laiions;  car  Tété  le  lait  tourne  bien  vlfe  ;  c'eft  pourquoi  on  ne  fçauroit  Ip 
mettre  alors  dans  un  lieu  trc^  frafe  :  il  faut  auffi  éviter  que  le  froid  ne  le  faflp 
•cailler  to-op  tôt  pendant  J'fciver;  &  pour  cela  on  doit  mettre  dans  la  laiterie  quel- 
que j«>eJlée  de  feu ,  ou  tien  mettre  tes  terrine;^  dans  le  four ,  après  le  Min  ôté^ 
ouprès  du  feu,  pour  que  la  chal^ijB*  faflfe  monter  la  <^rême  au^effus.  jDans  les 
laifons  t^mpârées  de  l'automne  &  du  printems^  on  peutie^^der  davantage ,  & 
1  air  n'eft  plus  i  craindre.  Comme  la  chaleur  épatfSt  te  lait ,  &  que  le  froid  Tair 
grit ,  dans  les  faifons  tempérées  on  peut  le  garder  jusqu'à  trpis  jours  dans  un  liejf 
.«uffi  tempéré  &  propre: il  eu  bon  de  le  renwer  touvent  avai\t  qjiie  de  le  mettre 
jepofer. 

PL^^^  *owt^t  im^ix  ne pî^s  te  iaifl^^r^ptofer  plus  d'un  ,jour ,  fur-tout  ho!:« 
de  1  hiver;  le  plutôt  eft  le  meilleur ,  pour  «a  tirer,  foit^êwe,  beurre,  jonchéei^ 
tvomu^^  m^ueoju  autces  profits  champêtres. 

En  hiver  que  les  vaches  ont  peu  de  lait ,  foit  à  caufe  du  froid ,  ou  faute  de  pâ- 
ture ,  ou  parce  qu'elles  font  ordinairement  pleines  en  ce  tems-là,  on  peut  am^ifler 
irois  ou  quatre  traites  enfemble ,  pour  ne  point  tant  emb^rraffer  de  terrines;  cete 
7^  fait  poiat  de  tort  allait. 

Il  «e  faut  néanmoins  jamais  mêkr  te  lait  d'une  vache  qui.  a  vêl^  depuis  un 
mois ,  parce  qu'il  n'eft  bon ,  c;Qrame  je  l'ai  déjà  dit ,  ni  en  beurre ,  m  en  frcwni^^ 
«es;  il  eft  même  dangereux  fi  on  te  prend  cnid. 

Quand  te  lait  cft  rçpofé  &  un  peu  refroidi ,  on  en  va  lever  la  crème  avec  uivo 
grande  cuiller  bien.jîette ,  k  on  te  met  dans  un  pot  bien  propre  jufqu'à  ce  qu'on 
1  emploie. 

Les  parties  butirewfes  du  lait.font  la  crème  &  le.  beurre  ^&.  les  parties  caféeufe» 

I  ^  j  L^*"^®^*  ^'^  pourquoi  te  Uit  qui  donne  te :plus  de  crème ,  rend  te 

f  lus  de: beurre ,  &  £ût  tes  fromages  moins  bons  ;  au  lieu  que  celui  qui  ne  ren4 

gucres  de  crème ,  &  qui  par.coni'équent  « o«ferve  fa  graiffe  >  eft  meilteiir  pour  te» 

fromages  queipour  te  hftûtre. 

L*écpnomie.v«titpoitciiant.queron:tireplusàla  crème  qu'au, fromjage,  puif- 
^li  il  ne  ^t  pas  jtant  de  profit. que  la  crême,&  te  beurre.  Nousparterons  dçs,cçé- 
*ies  en  traitantjde.te;aùfitte.XesJBa8rNûi«ands.&ntJwuil^  du  iait  .a^ec  .A» 
Tome  1.  '      "         f  P 
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oignons  &  de  Tail ,  &  le  gardent  dans  des  vaifleaux  pour  leur  ulage  :  ils  appellent 
€eîa<lu  férat  ou  lait  aigre. 

Le  lait  fe  divtfe  ordin^remen^  en  trois  fubftances ,  le  beurre ,  le  fromage  Ott 
caillé ,  8c  le  petît-lait  ou  lait  clair ,  qui  ne  fert  guères  <iu*en  médecine» 

Article    III. 

Du  Beurre. 

Comme  le  beurre  eft  la  crème  du  lait,  qui,  à  force  d*être  foul^  &  battue; 
fe'eft  dépouillée  de  la  férofité  qu'elle  contenoit,  &a  pris  une  confiftance  plu» 
épaiiTe  ;  plus  le  lait  contient  de  parties  huileufes  &  graflfes ,  plus  il  fournit  de 
beurre  :  c'eft  pourquoi  on  en  retire  davantage  de  celui  de  vache  que  de  tout  autre, 
lie  lait  le  plus  nouveau  trait  &  le  plus  gras  fait  le  meifleur  beurre,  &  il  faut  en* 
viron  dix  livres  de  lait  pour  faire  deux  Uvres  &  demie  ou  trois  livres  de  beurre. 

Pour  le  faire,  il  ne  faut  que  beaucoup  de  propreté ,  &  quelquefois  un  peu  de 
patience  ;  il  n'y  a  qu'à  mettre  dans  la  baratte  toute  la  crème  qu'on  a  levée  deflus 
le  lait,  ou  le  lait  même  fans  l'avoir  écrémé,  &  l'y  bien  battre  avec  la  batte-beur-- 
re ,  jufqu'à  ce  qu'il  s'épaifliflè  en  mafle  :  on  prend  cette  mafle ,  qui  eft  le  beurre  , 
en  la  lave  bien  proprement  dans  ime  terrine  pleine  d'eau  claire ,  &  on  ht  met  en 
motte  ou  en  pains,  de  telle  grofTeur  Se  forme  que  l'on  veut. 

La  baratu  eft  un  vaifleau  fait  de  douves  ou  de  terre  cuite,  large  d'en  bas  8t 
afTez  étroit  par  le  haut:  on  le  couvre  d'une  efpéce  d'écuelle  de  bois  percée  d'un 
feul  trou ,  au  travers  duquel  on  pafle  le  manche  d'un  cylindre  de  bois  long  de  cinq 
pouces  de  diamettre  &  d'un  pouce  d'épaiflèur ,  percé  en  plufîeurs  endroits ,  qu'on 
appelle  batte-beurre ,  parce  que  c'cft  avec  ce  bâton  qu'on  fait  le  beurre ,  à  force 
€le  battre  &  de  brouiller  les  parties  du  lait.  ^ 

Dans  les  pays  de  pacages^  oi!i  il  fe  fait  beaucoup  de  beurre ,  au  lieu  de  baratte 
&  de  batte-beurre ,  on  le  fait  dans  un  petit  baril  de  forme  cylindrique,poréhori^ 
7ontalement  fur  deux  pieux  de  bois ,  qu'on  tourne  avec  une  manivelle  de  fer  ^ 
dont  la  branche  trayerîe  ic  porte  tout  le  baril 

Le  beurre  étant  aînfi  fait  ic  bien  lavé ,  celui  qu'on  voudra  manger  ou  vendre 
frais ,  doit  être  enveloppé  d'un  linge  blanc ,  &  porté  au  frais  dans  la  kiterie.  Quant 
à,  celui  qu'on  veut  garder ,  il  faut  fur  le  champ  le  faler  ou  le  fondre,  comme  nou» 
le  dirons  ci-après  :  s'il  étoit  refroidi  &  durci,  il  ne  feroit  pas  fi  bon ,  8c  ne  fe  ma- 
xiieroit  pas  fi  aifément.  Ceft  ainfi  qu'en  Bretagne ,  en  Normandie  &  en  Flandre-; 
on  fait  le^beurres  exquis  qui  nous  viennent  à  Paris.  Les  beurres  fins  fe  mettent 
dans  des  petits  pots  degrés,  &  les  beurres  de  provifions  dans  dl^s  longs  pots  auflU 
de  grcs>  qu'on  nomme  tallevanneSy  ou  dans  dés  tinettes  ^c^  font  des  vaifleaux  de 
douves  faits  exprès ,  qui  font  plus  larges  en  haut  qu'en  bas.  Les  tallevannes  rem* 
plies  de  beurre ,  pefent ,  fuivant  leur  grandeur,  depuis  fix  livres  juTqu'à  quarante  , 
&  les  tinettes  depuis  vingt  jufqu'à  deux  cens  livres. 

Dans  les  Indes,  le  beurre  fe  fait  dans  le  premier  pot  qui  tombe  fous  la  main  r 
on  fend  un  bâton  en  quatre ,  on  Fétend  à  proportion  du  pot  où  eft  le  kit  ;  enfuite 
on  tourne  ce  bâton  en  divers  ffens,  par  le  moyen  d'une  corde  qui  y  eft  attachée  , 
ic  au  bout  de  quelque  tems  le  beurre  fe  trouve  fait. 

On  fait  du  beurre,  non-feulement  de  lait  de  vache,  mais  encore  de  hit  de  brebîf 
ic  de  chèvre,  ic  même  de  lait  de  cavalle  Se  d'ânefle:  Autrefois  on  brûloit  du  beur- 
re dans  les  lampes  au  lieu  d'huile  ;  il  en  tient  encore  lieu  dans  les  falades  du  Bott-s 
oxmw,  &  dans  ^elques  autre»  Provinces  où  elle  eft  fort  cherc. 
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Lait  de  Beurre^ 

Après  ^'dn  a  fait  le  beurre,  il  refte  le  lait  de  beurre,  que  les  uns  appellent 
'Battis  j  d'autres  IdltRibotté^  oufimplement  Babeurre  ou  Mégue  ;  il  en  coule  auffi 
Jes  fromages  â  mefure  qu'ils  s*aflfènniflent  &  fe  {èchent.  Ce  Servun  ou  Petit-lait 
^  fort  ralralchiflant  &  humectant  :  on  s'en  fert  communément  pour  nourrir  le 
bétail  9  fur-tout  les  cochons  &  les  chiens.  Les  pauvres  gens  s'en  fervent  aufli  en 
tems  de  cherté ,  en  le  faifant  un  peu  bouillir. 

Tour  faire  le  Beurre  promptement. 

Le  beurre  eft  quelquefois  H  long-tems  à  iè  prendre  dans  la  baratte ,  qu'on  perd 
patience  à  le  battre:  pour  qu'il  s'épaiffifle  promptement ,  il  n'y  a  qu'à  y  mettre 
du  lait  de  vache  tout  nouvellement  trait  &  encore  chaud. 

Ou  bien,  fi  c'eftle  erand  chaud  ou  le  grand  froid  qui  empêche  que  la  crème  ne 
a^épaifllfle ,  (  car  les  chaleurs  &  Its  froidures  font  également  contraires  à  la  coa- 
gulation, )  il  faut  battre  le  beurre  l'hiver  auprès  du  feu  ;  mais  pas  trop  près,  pour 
3u'il  ne  hffk  qu'échauflfbr  &  animer  les  parties  butireufès  fans  les  cuire  :  &  l'été 
n'y  a  qu'à  tremper  detçms  en  tems  la  batte-beurre  dans  une  terrine  pleine  d'eau 
fraîche  Se  claire ,  pour  rafraîchir  &  lier  les  parties  huileufes  &  grades  du  lait , 
que  la  chaleur  a  émouifées. 

Quelquefois  aufll  la  caufê  de  ce  que  le  beurre  ne  fe  fait  qu'avec  bien  de  la  pei- 
ne, eft  dans  la  mauvaife  qualité  du  lait,  qui  a  trop  peu  de  parties  butireufès  ic 
trop  de  férofité  :  en  ce  cas,  ce  n'eft  que  la  patience ,  8c  le  lait  trait  tout  chaud  qui 
peut  faire  lier  le  peu  qu'il  y  a  dans  ce  lait  de  parties  crêmeufes  8c  liantes  ;  ou  bien 
il  faut  fe  défaire  de  la  vache  qui  donne  un  lait  d'un  acabit  fi  fec  8c  fi  férieux;  car 
au  refle  il  y  a  de  l'imagination ,  Se  fi  l'on  veut ,  de  la  fuperftition ,  à  croire ,  com- 
me faiîfbient  jadis  quelques  bonnes  vieilles,  qu'une  bague  d'or  ou  une  pièce  d'ar« 
gent  jette  daas  la  baratte,  fait  épaUIlr  le  lait  en  beurre. 

Choix  du  Beurre. 

On  en  juge  par  le  goût ,  par  la  couleur  &  par  la  faifbn; 

Celui  du  mois  de  Mai  eft  le  plus  eftimé  ic  le  meilleur  ;  celui  d'été,  fait  entre 
les  deux  Notre-Dame ,  vient  enfuite  j  celui  du  commencement  de  l'autpmne  8c 
les  autres  vont  après. 

On  doit  le  choifir  d'une  faveur  ic  d'une  odeur  douces  ic  agréables. 

Quant  à  la  couleur ,  celui  qui  eft  naturellement  jaime  8c  qui  n'eft  point  d'un 
jaune  trop  foncé ,  eft  le  meilleur  :  mais  il  ne  faut  pas  tout-à-fait  s'en  fier  à  la  cou- 
leur, il  faut  y  goûter;  car  on  teint  le  beurre  en  jaune  avec  des  barbottes  ou  du 
fafi'an.  Ce  jaune  eft  pourtant  aifé  à  diftinguer  du  jaune  naturel  du  beurre  ,oarce 
yie  le  jaune  artificiel  eft  bien  plus  foncé  que  le  naturel.  On  y  met  auflî  du  fuc  de 
foucî  ou  xie  coqueret ,  ce  qui  le  rend  appéritif  8c  fain. 

Le  jaime  pâle  eft  encore  aflèz  bop ,  mais  le  beurre  blanc  ne  vaut  rien  ;  il  n'a  or- 
dinairement ni  onâion,  ni  faveur,  ni  odeur  :  celui  que  les  vaches  donnent,pendant 
les  fleurs  du  trèfle  blanc ,  eft  fans  couleur,  amer  8c  mou. 

On  doit,  outre  cela ,  choifir  le  beurre  le  plus  frais  battu  qu'il  fe  peut  :  plusif 
eft  nouveau,  plus  il  eft  agréable  8c  falutaire,  8c  moins  il  en  faut. 
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PourfcrvirU  Beurré  proprement. 

Comme  le  Beurre fctvî  en mafle  n'a  poînt  de  grâce  ftr  Vu»  table,  fc  itoe  bieir 
des  cisns  aiment  qull  ait  un  petit  goût  d* amande ,  cm  le  mêle  avecvjueiques  aman*^ 
des  bien  pilées  ;  enfuite  on  le  paue  à  travers  une  étamtftte ,  ècoa  le  file  dans  une 
feringiie  de  bois  fait  exprés,  dont  le  bout  eft  fermé  par  une  plaque  de  fer  percée 
tfe  di«rens  trous  ;  afin  que  le  beurre ,  paflant  i  travers,  en  prenuent  ks  figures 
différentes.  U  y  en  a  qui,  au  lieu  de  feringue,  ie  (brvent  d'une  pafioire  de  bois  » 
d'autres  prennent  une  grofle  ferviette  claire ,  qu'ils  attachent ,  par  un  bout ,  à  uir 
crochet  de  fer ,  mettent  le  beurre  dedans ,  &  le  font  filer  à  travers  la  fervictte  en 
Ja  tordant;  après  Us  le  dreflent  en  rocher  fur  une  aflîette.  Qudques-uns  jettent 
deflfus  des  fleurs  de  buglofe  dans  ta  faifon  ;  d'autres  le  filent  fans  amndes ,  Bc 
y  mettent  un  peu  de  jus  d'ail  pour  ceux  qui  Taimeat  ^  wec  du  fei  blanc  bte» 
finenu. 

J'ai  déjaditque,  qiiand  on  veut  conferver  le  beurre^  on  k  &lé  ou  oa k  fond*. 

Du  Beurre  filé. 

Le  fêl  donne  du  goût  au  beurre,  8c  il  k  confêrve^  parce  qu'il  en  bouche  ks 
pores,  &  empêche  l'air  d'y  entrer  &  d'en  dé&ir  ks  principes,  fans  cek,  il  de-- 
vient  acre ,  huileux  ic  défagréabk. 

Les  beurres  de.Mai  ic  de  Septembre  font  ceux  dont  on  fait  fès  provifions«  On* 
appelle  beurres  fins  ou  beurres  d'herbes,  ceux  qui  font  fiûts  dans  le  tems  que  ks 
vaches  font  en  pkins  pâturages,  fans  fe  nourrir  de  fourrages. 

Pour  faler  le  beurre ,  (le  plus  frais  eft  k  meilleur  fc  le  plus  aifé  i  manier  )  ;. 

frenez-en  environ  deux  livres  à-la-fois ,  étendez-le  avec  un  rouleau  fur  une  tabk 
ien  nette ,  ou  dans  un  de  ces  baquets  bas  &  krges ,  dont  bien  des  gens  fè  fbr^raat 
îpour  pattrir  fc  pain  :  feites-y ,  de  ce  beurre,  tme  abaifle  épcûflfe  d'un  doigt, fan^ 
poudrez-la  de  lel  égrugé  ;  enfiiite  pliez  le  beurre  en  trois  ou  quatra ,  paterafez-le 
bien,  pour  que  le  lel  pénétre  par-tout  ;  étendez-le  de  nouveau,  falez-k  tme  fé- 
conde fois ,  &  pattriffez-k  de  même;  &  ^  quand ,  en  le  goûtant,  vous  le  trouvez 
afiez  falé ,  il  n'y  a  plus  qu'à  le  mettre  dans  des  tinettes ,  ou  dans  des  pots  de  grès- 
bien  échaudés»  fur  un  Ut  defeldans  k  tdtÀ.  Vous  fsderez  aiofitoat  votrebeme- 
de  fuite,  8c  en  le  mettant  dànsla  tinette  ou  dans  kpot  de  grès ,  vous  l'y  prefTerer 
bien,  pour  qu'il  n'y  ait  point  de  vukk,  de  que  tout  fiût  en  nu^.  Quand  k  pet 
eft  plein ,  à  quelques  doigts  près  du  bord ,  il  faut  y  répandrede  k  flumiure  >  c'eft^ 
à-dlre,  du  :^1  fondu  dans  dé  l'àau ,  %  k  renouvelkr  de  tems  en  tems;  fans  quoi;; 
te  beurre  ne  fe  confervéroit  pas.  U  faut  suffi  couvrir  kspots  de  beurre  de :quel- 
eues  doubles  de  papier  propre,  8c  les  mettre  dans  un  liôi  frais  8c  hors  de  l'at- 
reinte  des  chats ,  des  rats  8c  des  fouf  is. 

Pour  faler  k  beurre,  oh  fe  fert  indiffêremment  de  fel  gris  ou  de  /êl  bkflc»- 
té  fel  blanc  eft  ordinairement  plus  propre ,  &  fiût^me  faunure  plusbelk  à  la; 
vue  que  le  fel  gris;  mais  auffile  dernier  donne  moins  d'&cteté  au  beurre,  8c  il' 
laie  un  tkrs  plus  que  le  blanc  :  au  refte,  il  n'y  faut  point  épargner  lefel.  On  met. 
ordinairement  une  livre  de  gros  fel  fur  doifte  Uvres  de  beurre.  Comme  k  fel  ne 

Ète  rien,  mettez-en  toujours  plus  que  moins,  fur^tout  quand  k  beune  eft  de 
t  de  vaches  qui  ont  pâturé  dans  des  pays  marécageox;  de  même,  s'il  eft  iùv 
four  être  gardé  long-tems.  oupour  êtit  tr^Ui/porté^il  y  &ut  beaocouf  de  fd^ 
afin  qu'il  ne  tourne  polAjC  à  k  graiife*. 
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Du  Bwm  fittdu^ 

'  Le  Beurre  affihé  eu  fbtuiii  «A  fort  i>on  pour  lea  frîtuo^  ^  enûrtmets ,  pitifTe- 
fter,  &  même  pom*  ks  faiades,  au  lieu  d'buile  :  le$  bonnes  ovénageres  doivent 
Sautant  plus  feftimer,  qu'il  n'y  a  pas  à  craindre  qu'on  le  mange  fur  le  pain  ea 
leur  aMènce,  comme  on  âdt  le  betare  frais  ^u  falé. 

-  PjdW  en  fbncfré ,  comme  pour  en  fal^,  il  faut  le  choiiir frais  &  de  bon  goftt,  8c 
le  prendre^  mois  de  Mat  ou  de  Septembre  :  mettez  ce  que  vous  en  voudrez  fondra 
dans  un  chaudron ,  iur  un  feu  clair ,  moc^^  fc  txHi)ours  égal  :  quand  il  commence 
i,  fréinir ,  remwez-Ie  avec  récumotr ,  pour  empêcher  qu^ilne  levé ,  &  continuez  à 
Ib  faire  bouiliîr  modérément  jufqu'à  ce  qu'il  ibit  cuit  :  lorfqu'il  Teft ,  retirez  1« 
chaudron  de  deiTus  le  feu ,  lai(fez-le  un  moment!  repofer^  &  voyez  s'il  eft  clair 
ecmime  de  ilnitle  iufqu'au  fond  :  pour  lors  écumez^e  bien ,  3e  iaas  brouiller  le 
fbnd^  qui  efi  le  pk»  groffier  y  ic  que  vous  empkyerez  aux  potages  du  commun  ^ 
tous  retirerez  du  chaudron  tout  le  bon  beurre  cuillerée  à  cuillerée ,  Jc  le  mettrez 
4ans  des  pots  de  grès  bien  lavés;  laiflè2^ry  refroidir^  boucbez-les  etdTuite ^  £f 
ferrez'les  comme  le  beurre  fsdé. 

lie  beurre  fondu  p«it  fè  garder  bon  deux  ans  entiers»  q>ioîf)ii'oa  nt^  inett# 
f  oint  de  fèl^  parce  qu'il  eft  purifié  par  le  feu; 

A  s  T  I  c  t  s    IV* 

Dts  Fromages. 

'  Comme  le  fi-omagc  nVff  autre  chofe  que  le  caillé  du  lait  f^parf  êiajimm,  te 
faidnrci  par  une  chaleur  lente  ,  on  doit  le  regarder ,  pour  fa  façon  ou  pour  t^ 
effets  ^  comme  la  partie  du  lait  la  plus  grofOere  &  k  pUts  eompaâe. 

DeqaelrlaiuJâfontUs  fronuiger* 

On  tient  que  Te  l^t  des  bêtes  qui  ont  une  double  rangée  de  dents ,  8c  de  oeUeaf' 
fui  ontplus  de  quatre  tettaflbs,  ne  peut  âdre  de  fromage  ;&  que  celles  qui  n'ont' 
f  tie  deux  tettes,  font  les  meilleures. 

Le  fromage  fait  avec  le  lait  dé  vache ,  eft  celui  dont  nous  nous  fenrons  le  plu^ 
ordinairement  :  il  eftyd'un  go6t  fort  agréable ,  &  nourrit  beaucoup. 

On  prétend  pourtant  que  le  fromage  de  lait  de  brebis  fe  digère  plus  aii^otent  ;, 
mais  qu'il  ne  nourrit  pas  tant,  parce  qu'il  n'eft  pas  d'une  fubflance  fi  grof&ere  ni 
fi  compaâe,  ayant  beaucoup  de  parties  caféeiues  &  butireu&s,  quT  le  rendent 
ép»s  k  gras. 

On  fait  encore  des  fromages  de  lait  de  chèvre ,  8c  on  les  appelle  dès  chevrets  f 
mais  ils  fcmt  plus  en  ufaçe  dans  le  pays  BreflTan  en  Italie ,  qu'en  France  :  ils  fontr 
ici  peu  eftimés ,  quoiqu'us  fè^tieerent  aflez  aif&nent,  parce  que  le  lait  de  chevro' 
ft  peu  de  férofités,  &  fecsulte  docilement. 

Ces  différentes  qualités  des  laits  de  vaches ,  de  brebis  &  dé  chèvres ,  ont  donné 
fieu  au  proverbe  qui  recommande  le  beurre  de  vache ,  le  fromage  de  brebis,  &  le 
«aillé  de  chèvre.  Bien  des  gens  font  <fu  fromage  dé  lait  de  vache  &  de  brebis^ 
mêlés  enfemble ,  &  y  mettent  un  peu  de  fafran  avant  de  le  paîtrir ,  pour  lui  don^ 
nsr  un  peu  plus  de  jaune  ;  de  même  on  met  un  peu  i  -  lait  de  vache  avec  le  lait  dr 
^vre ,  pour  que  le  fromsge  en  foit  plus  orêmeiix. 
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Quand  &  ou  fe  font  Us  hons  fromages, 

•\  ■  • 

Revenons  à  nos  fromages  ordmaîres,quîie  font  de  lait  de  vaches:  le  printems 
&  le  mois  de  Septembre  font  les  meilleures  faifons  pour  le  faire  ^  &  il  faut  choifîici 
le  lait  bon  &  frais. 

On  peut  faire  le  fromage ,  ou  aveé  le  lait  écrémé  y  ou  fans  en  ôter  la  crème  : 
dans  le  dernier  cas  le  fromage  eft  beaucoup  meilleiu*  &  plus  agréable  :  celui  (ju'oil 
fait  >près  avoir  ôté  la  crème ,  s'appelle  fromage  conunun  ou  de  ménage. 

Il  y  a  pourtant  des  vaches  dont  le  lait  eft  fi  gras,  qu'il  faut  en  ôter  un  peu  dfl 
crème ,  pour  pouvoir  en  faire  du  fromage ,  &  on  le  fait  encore  très-bon  de  ce  laiQ 
ainfi  écrémé  à  demi  :  c'efl  pourquoi  il  eft  toujours  bon  de  faire  des  eilais  de  fbil 
lait ,  avant  de  fè  déterminer  fur  remploi  qu'on  en  veut  faire. 

Il  ne  s'agit  pas  ici  de  citer  tous  les  endroits  d'où/il  nous  vient  de  bons  froma«*' 
ges,  ni  d'enfeigner  la  manière  dont  chacun  s'y  prend  pour  le  faire  :  chaque  fro- 
mage a  fon  mérite ,  &  chaque  pays  chaque  guife.  Le  fromage  de  Brie ,  qui  eft  (i 
commun  à  paris ,  dl  fort  gras ,  &  fe  fait  dans  de  grandes  éclifles  plates  &  laides; 
il  eft  excellent  &  trcs-eftimé.  Les  Provinces  de  Languedoc ,  de  Provence,  de  Bre- 
tagne, de  Normandie,  de  Brefle,  de  Forez  &  de  Flandre,  nous  en  fourniflenc 
chacun  leurs  fortes ,  qui  (ont  très-bonnes. 

Grenoble  en  Dauphiné  fournit  le  Sajfenage^  qui  eft  par  petits  pains  ronds  8c 
épais  de  quatre  à  cinq  pouces,  du  poids  de  quatre  k  huit  livres  :  il  doit  n'être  point 
trop  vieux,  avoir  la  pâçe  perfiUée ,  c'eft-à-dire ,  parfemée  de  veines  bleuâtres,  de 
d'un  goût  agréable ,  quoiqu'un  peu  piquant.  Le  Rocfort  de  Languedoc  fe  fait  dd 
lait  de  brebis;  il  eft  plat  &  rond  comme  un  gâteau,  épais  de  deux  pouces  au  plus; 
il  y  en  a  du  poids  cfepuis  quatre  jufqu'à  huit  livres  }  il  doit  être  perfillé  &  d'ua 
goût  agréable  &  doux.  Roanne  en  Forez  donne  de  petits  fromages  gras ,  à  cota 
rougeâtre,  qui  font  de  lait  de  vache,  &  que  l'on  nomme  Fromage  de  Roche  :  ila 
font  ronds  &  épais,  &  pefent  environ  deux  livres  ;  les  plus  nouveaux  &  les  plu* 
mollets  font  les  plus  eftimés.  La  Franche-Comté  fournit  les  l^achelins ,  qui  cou-; 
trefont  les  Gruieres  de  Suifle.  Ceux  d'Auvergne  imitent  les  fromages  d'Hollande  ; 
éette  Province  de  France  en  donne  en  quantité ,  des  gros  &  des  petits,  qui  font 
tous  de  lait  de  vache  :  ces  bêtes  y  font ,  furrtout  dans  les  moÂtagnes  de  Salers^  {% 
fécondes  en  lait,  qu'ordinairement  on  rend  par  année  aux  propriétaires  de  chaque 
vaches  deux  quintaux-  de  fromage,  qui  fe  vend  communément  treize  livres  le 
quintal.  Les  gros  fromages  d'Auvergne  pefent  trente  à  quarante  livres,  &  fe  nom-, 
ment,  ou  Quantal,  du  nom  de  la  montagne  où  il  s'en  fabrique  le  plus,  ou  Tête 
de  moine  y  à  caufe  que  la  forme  en  eft  haute  &  ronde.  Le  petit  fromage  d'Auver-* 

Jrne  eft  prefque  quarré ,  &  pefe  depuis  dix  jufqu'à  vingt  livres  :  il  en  fort  peu  dd 
a  Province.  Le  bord  de  la  Flandre  fournit  les  MaroUes  &  les  Dauphins  ;  U 
Normandie,  les  Pont-1'Evefque ,  les  Ponteaux-de-mer,  &  les  Angelots  du  paya 
de  Bray ,  qui  font  faits  ou  en  cœur ,  ou  en  ronds  applatis  ,  Je  quelquefois 
doubles.  Le  Semonce  eft  uq  fromage  perfillé,  blanc  &  gras.  L'Italie  fournit  les 
Parme/ans  &  les  Breffans  j  la  ouifle  les  Gruieres  ;  il  y  en  a  aufli  beaucoup 
d'Hollande. 

Tous  ces  fromages  font  bons  &  de  grand  débit  *  mais  il  fuffit  ici  de  dire  la 
manière  générale  pour  en  faire  :  chacim  raffinera  luivant  fon  goût,  pu  fuivam: 
l'orage  du  pays* 

Comment  fe  fait  le  Fromagel 
P  n'y  a  qu'à  fair^  Cailler  Je  lait,  le  faler ,  le  faire  fécher  &  affiner  pîu$  9É 
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inoiiis ,  fuîvaflt  qu'on  le  veut  manger  mou ,  fcc  ou  affiné  :  fur-tout  que  la  per-  * 
Tonne,  qui  fera  les  fromages,  foit  bien  propre,  &  n'ait  ni  gale ,  ni  mains  fuan- 
teSj  ni  aucune  incommodité  naturelle  ou  accidentelle,  parce  que  cela  empêche* 
roit  le  fromage  de  prendre,  &  le  rendroit  œilleté  ,  crevaffé  &  mal-propre.  Les 
iVuvergnats ,  qui  font  grand  cas  de  leurs  fromages ,  ne  les  font  faire  que  par  de 
jeunes  garçons  bien  fains  &  bien  propres. 

Pour  faire  cailler  le  Laie. 

On  fe  fêrt  prefque  toujours  de  la  préfure  pour  faire  cailler  le  lait  :  f  entends 
Be  la  préfure  de  veau  ;  car  les  caillettes  d'agneau ,  de  chevreau  &  de  levraut 
ont  auffi  leur  préfure ,  mais  elle  n'eft  point  (t  bonne  ni  fi  en  ufage ,  à  beaucoup 
près.  On  caille  aufli  le  lait  avec  de  la  graine  de  chardon-beni  ou  de  la  fleur  de 
chardon  fauvage,  avec  le  jus  de  figuier,  qu'on  fait  couler  en  faifant  ime  inci- 
fion  à  l'écorce  de  l'arbre  ;  ou  bien  encore  avec  le  gingembre  ou  des  œufs  de 
brochet  Les  barbes  violettes  des  fleurs  de  chardons  d^Efpagne ,  que  l'on  fait 
fécher  comme  des  rofes,  le  poivre  battu,  le  jus  de  bled  verd  pilé,  ou  autres 
herbes  fort  vertes,  donnent  la  couleur,  le  goût  8c  Fodeur  au  lait.  A  Florence 
pn  ie  fert  de  fleurs  d'artichaux  pour  le  faire  cailler. 

De  la  Préfure 

^  La  prl/lire  eft  un  lait  caille'  qui  fe  trouve  dans  une  efpéce  de  petit  fachet  qui 
tient  a  la  panfe  du  veau  ou  autre  animal  ;  &  c'eft  ce  qui  lui  a  £dt  donner  le  nom 
de  Caillette. 

Plus  on  garde  fa  préfure,  meilleure  elle  efl,  parce  qu^elle  a  plus  d'acide  : 
quoiqu'elle  ait  la  vertu  de  faire  cailler  le  lait ,  fi  on  l'a  met  après  qu'il  eft  caillé  , 
.elle  fe  diiTout,  de  même  que  fi  on  met  du  fèl  dans  le  lait  auparavant  la  préfure, 
il  en  empêche  l'effet,  &  le  lait  ne  fe  prend  point:  au  contraire,  k  fel  endurcit 
le  caillé,  quand  on  l'y  met  après  k  préiure.  La  mufcade  rapée^  ou  une  feule  goutte 
de  vinaigre,  empêchent  aufll  que  k  lait  ne  fe  caille. 

Pour  avoir  de  bonne  préfure,  prenez  les  caillettes  d'un  veau,  qui  n'a  encore  été 
nourri  que  du  laitqu'il  a  tetté  ;  tirez-en  les  petits  grumeaux  de  lait  caillé  que  vous^ 
y  trouverez,  épluchez-les  bkn,  &  après  avoir  ôté  les  poUsque  le  veau  peut  avoir 
avalé  en  tettant ,  lavez  ces  grumeaux  dans  de  l'eau  fraîche  à  mefure  que  vous  leip 
manierez,  &  mettez-les  dans  un  linge  bien  blanc  pour  ks  efliiyer  un  peu  ;  enfuite 
Javez  de  même  &  raclez  bien  ks  caUkttes,  puis  remettez-y  les  grumeaux  ^  falez^ 
les  à  propos ,  pendez-le  tout  en  l'air ,  &  mettez  un  petit  pot  au-defibus  pour  re* 
cevoîr4'eau  falée  qui  en  coulera:  elle  eft  excelknte  pour  faire  cailler  k  lait. Ne 
prenez  de  cette  préfure  qu'au  bout  de  quelques  jours ,  pour  qu'elle  ait  le  tem$  de- 
le  faire. 

Quand  on  veut  faire  du  fromage,  on  prend  un  peu  de  cette  préfure ,  on  I» 
dékye  dans  une  cuilkr  avec  un  peu  de  lait,&  on  la  jette  dans  celui  dont 
en  veut  faire  du  fromage;  il  ne  faut  qu'ime  demi-dragme  de  préfure  pour 
tme  bonne  potée  de  lait.  Il  fè  prend  au  bout  d'une  heure  ou  deux.  Le  lait  tout 
nouvellement  trait  ne  fe  caille  pourtant  pas  fi  vite  que  celui  qui  eft  froid  ;  de 
même  eeltti  qui  a  toute  fa  crème,  eft  plus  long-tems  àfe  prendre  que  celui  quiefi 
écrémé, 

Loifque  k  froid  empêche  que  le  lait  ne  fe  caille,  on  met  k  pot  &  le-lait  dans 
une  chaudière  pleine  d'eau  tiède ,  ou  fur  de  la  cendre  chaude. 

Quaadle  lait  eft  pris^oa  tire  k  caillé  avçc  kcuiilerà  écrêmer^fic;  on  k  drei&f 
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aïis  deà  écliflès ,  pour  lui  donner  la  forme  qu'on  veut  qu^U  ait ,  &  pour  en  laiSet 
égoutter  le  petit-4ait ,  qu'on  appelle  Megue  en  quelques  Provinces  :  on  le  reçoit 
dans  des  écudles  de  bois  ou  de  terre,  pour  le  donner  aux  cochons ,  à  la  volaille, 
&c.  Quand  les  fromages  ont  pris  corps  dans  les  écUfles ,  on  les  en  ôte  pour  les  fcr^ 
Vit  félon  qu'on  les  aime ,  mous  ou  égouttés  j  ou  bien  on  les  met  dans  les  Chqfierts  ^ 
c'eft-à-dire,  dans  les  cages  d'ofier  faites  e^pr^  pour  cela  ^  ou  ior  des  mis^  |K>iu. 
qu'ils  s'afièrmiflent. 

De  la  manière  defalety  faire  ficher,  conferver  S*  affiner  Us  Fromages» 

Au£*t6t  que  le  fromage  a  pris  corps,  on  le  fale  pour  qu'il  ait  meilleur  ^oAt  4^ 
i^'il  fe  garde  mieux:  le  premier  jour  on  iette  du  it\  bien  égnwé  par-«deflus;  It 
lendemain  on  le  retourne  &  on  le  fale  de  l'autre  côté,  &  ainu  altemaitivemen|: 
de  jour  eti  jour  :  vers  le  cinquième  jour ,  les  fromages  jetteront  une  efpéce  de  fleur 
farineufe;  on  mettra  du  fel  menu  par^efiiis ,  fc  on  continuera  à  les  pecoumer 
Mus  les  jours ,  fufqu'à  ce  qu'ils  s'aflermiflènt  :  il  y  en  a  qui,  pendant  ce  tems, 
les  pèlent  tcms  les  jours.  Quand  ils  font  fermes,  on  les  met  fécher  dus  laçage  o« 
icbafiere,  ftir  <le  la  patUe  fraîche  ou  des  joncs ,  ou  fur  des  ais  bien  propres ,  o« 
bien  dans  des  efpéces  de  garde-mangers  quarr^  ,  garnis  eiqprcs  ^e  toUes  clairei 
tendues  bien  roide  fur  des  chaflls  de  bois.  Il  faut  feulement  avoir  foin  de  tenir, 
tous  ces  endroits  bien  propres,  hors  de  k  portée  du  foleil,  &  ratifier  les  ais 
avec  un  couteau  tous  les  huit  jours ,  afin  qu'il  ne  s'y  amaffe  point  de  vers  ou 
«utre  vermine.  Pour  s'en  garantir',  les  uns  frottent  les  fromages  avec  de  l'huile  de 
lin  oii  <ki  tnarc  de  cette  huile  ;  d^autres  mutent  les  fromages  dans  de  la  graine 
de  millet  ou  de  lin ,  qui  les  tient  frais  &  les  empêche^e  durcir ,  enforte  qu'ili 
font  toujours  bons  à  fervir  au  mattre  ou  au  domàlique,ou  à  être  vendus.  Sur- 
tout il  ne  faut  point  les  faire  fécher  précipitamment,  en  les  mettant,  comme 
foilt  quelques  gens ,  dans  une  chambre  bien  fermée ,  dans  laquelle  ils  allument 
du  fou  :  ce  n'^  pas-là  les  fécher  ;  c'efl  foulement  les  rider  fc  leur  donner  un  goût , 
iine  -odeur ,  un-  œil  <c  un  acide  très  défàgréables. 

Les  fromages  étant  ainfî  féchés  lentement,  on  lesftarde  daas  un  lieu  tem^ 
^éi^,  oti  ils  foieiiti  couvert  du  grand  chaud  &  du  grand  froid,  3c  hors  de  la 
îportée  des  chats,  infeâes  &  de  tout  ce  qui  peut  y  faire  du  tort.  S'ils  fo  fendent, 
ou  fi  tes  vers  s'y  mettent ,  il  fout  les  manger  ou  les  vendre  ;  ou  bien  en  ôtér  les 
Urers,  &  frotter  les  crevafTcs  d'huile  ou  marc  de  Un ,  ou  d'huile  d'olives.     - 

Les-froma^s  fo  conforvent  ainfi  pendant  un  an  &  plus  3  mais  il  faut  les  foiro 
'affiïter quand  On  1^  veut  mai^er;  l'affinage  les  rend  jaunie,  jgras,  plus  forts  & 
"^us  piquans. 

On  les  affine ,  ou  en  lesmettant  à  la  cave,  ou  autres  lieux  frais ,  dan#des  af^ 
^moires  pratiquées  dans  les  murs,  ou  for  les  planches  bien  propres,  qu'on  peut 
frotter  d'huile,  foit  d'olives,  foit  de  lin  ou  de  vinaigre,  avant  que  d'y  ranger 
■•les  Aomages  ;  ou  bien  les  mettre  dans  du  fon,  après  les  avoir  frottés  de  lie  de 
-Hrin;  du  bien  encore  les 'tremper  dans  de  l'eau  falée,  les  envelopper  enfuite  de 
feuâles  d'oitnes  ou  d'orties,  êc  les  tenir  fraîchement  dans  quelque  vaifTeau,  ju£- 
nqù'à  ce  qu'ils  foient  aflfez  affinés,  fans  l'être  trop,  parce  qu'alors,  à  force  de 
fermenter ,  ils  deviennent  mauvais  pour  le  goût  &  pour  les  effets. 

(^uandâ  force  d'avoir-été  gardés,  ils  font  devenus  durs  &  aiQers,  il  n'y  a 
qu'à  les  mettre  dans  le  fable  de  la  cave  ou  dans  de  la  farine,  ou  bien,  parmi 
^dès  pois  chiches.,  ou  bien  encore  tes  couvrir  de  feuilles  de  ferpèntaire  :  tout 
^ela  en^êche  qu'ils  ne  fo  pourrMTent  &  que  les  mittes  ne  a'y  mettent.  - 

?<>ttte8^frtCS  de  from^es'dcYieonent'feW^ivoçie  «eipsi  5ç  lorfyi'ilsibnc 
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mîs  dans  du  vinaigre  avec  du  thym ,  ils  prennent  leur  nouvelle  faveur.  Les 
feuilles  d'une  herbe  quç  les  Grecs  appellent -^rf)/î^  &  les  Latins  Pes  vituli^  em- 
pêchent que  les  vers  ne  s'y  mettent. 

Choix  &  marques  f  un  bon  Fromage.  '• 

11  doit  ^e  gras  &  un  peu  pefant ,  avoir  la  tranche  nette  fie  unie ,  Jg  couleur 
jaunâtre ,  la  pâte  égale ,  bien  liée,  favoureufe  &  douce,  fans  nîittes  ,  vers,  ni 
pourriture  :  le  meilleur  eft  celui  qui  n'eft  ni  trop  vieux  ni  trop  nouveau  ,  qui 
eft  aflez  gras  &  aflez  falé,  d'une  confîftance  médiocre ,  d'un  goût  Se  d'une  odeur 
agréable,  &  enfin  qui  a  été  fait  avec  de  bon  lait  de» vache  :  quand  on  y  mêle  du 
lait  de  brebis,  il  eft  plus  blanchâtre  &  moins  favoureux*  Les  Poitevins  y  mettent 
on  peu  de  fafran  pour  le  rendre  jaune* 

Promptes  façons  de  Fromages.  \ 

S'il  vous  furvient  du  monde  que  vous  vouliez  régaler  â  votre  campagne  d'un 
fromage  délicat ,  prenez  à  midi  la  crème  du  lait  qui  a  été  tiré  le  matin ,  mêlez- 
la  avec  autant  de  lait  tout  chaud  trait ,  mettez-y  de  la  préfufe  délayée  dans  de 
l'eau  fàlée:  quand  le  tout  eft  bien  mêlé,  qu'il  a  repolé  une  bonne  heure ,  8c 
que  la  préfure  a  fait  fon  eflfèt,  dreflez  ce  caillé,  avec  une  cuiller,  dans  une 
éçlifle  haute  &c  garnie  dans  le  fond  d'un  linge  bien  blanc  ;  laidez  égout^er  ce 
fromage  pendant  deux  ou  trois  heures  ;  eniuite  renverfez-le  fur  une  affiette , 
étez-en  le  linge  &  fervez-le:  au  lieu  d'eau  falée,  l'eau  de  fleurs  d'orange  ouïe 
jus  d'amandes  pilées  font  à  merveille. 

Bien  des  gens  ne  font  que  prendre  le  lait  tout  chaud-trait ,  le  coulent  &c  le 
mettent  en  préfure  en  le  remuant  quelque  tems  avec  la  cuiller  :  ce  fromage 
eft  fort  bon  à  manger  promptement^  &  il  eft  meilleur  au  printems  qu'en  toute 
autre  faifon. 

^  Fromage  de  Brejfe. 

Dans  la  Brefle ,  le  fromage  fe  fait  d'une  manière"  qu'on  peut  firivre  par-tout  ; 
principalement  quand  on  a  peu  de  fromages  â  faire. 

Pour  cela,  prenez  dix  ou  douze  pintes  de  bon  lait,  coulez-le ,  &  le  mettes 
dans  une  chauciiere  fur  le  feu  ;  laiflez-l'y  chauffer  tant  que  vous  pourrez  y  fouf* 
fnr  le  brasnud;  enfuite  mettez-y  une  once  de  bon  fromage  détrempé  dans  de 
l'eau  :  il  fautqu'il  y  en  ait  plein  un  moyen  plat  :  pour  donner  couleur  au  fromage , 
vous  y  délaierez  un  peu  de  fafran. 

Quand  le  lait,  qui  eft  dans  la  chaudière,  fera  caillé  ,  prenez  un  bâton  rond  & 
bien  net ,  avec  lequel  vous  romprez  Se  remuerez  le  fromage ,  afin  que  ce  qu'il  y 
a  de  plus  onctueux  aille  au  fond  de  la  chaudière ,  &  fe  mêle  enfuite.  Cela  fait , 
ayez  les  bras  bien  lavés  &  retrouflTés ,  paîtriffez  votre  pâte  de  fromage ,  tour- 
nez-la &  la  retournez  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  cuite  également  par-tout  &  un  peu 
ferme.  • 

Alors  tirez  le  fromage  hors  de  la  chaudière,  mettez-le  fur  un  linge  blanc  ; 
&  quelque  chofe  de  peunt  par-deflîis  pour  qu'il  s'égoutte.  Ces  fromages  font 
ordinairement  ronds  :  on  les  laifle  repofer  Se  fécher  pendant  cinq  ou  fix  heures  ; 
enfuite  on  les  met  à  la  cave  fur  des  tablettes  bien  propres. 

Au  bout  de  cinq  jours  que  ces  fromages  font  encavés ,  il  s'y  forme  une  efpéce 
de  farine  au-deffus  ;  alors-on  en  faupoudre  le  deflus  de  fel  bien  menu  :  le  lende- 
main on  les  retourne.  &  on  les  fale  de  même  de  Tautre  côté.  Trois  jours  après 
TomeL  Qq 
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qu'ils  ont  été  falés,  on  ote  le  linge  dans  lequel  on  les  avoit  laiflTé  envek»ppJ9^ 
on  les  nettoie ,  &  on  les  laiflc  aind  s'a^ern)ir  jofqa'au  lendemain ,  qu'on  les  £d^ 
encore  ,  mais  bien  plus  fort  que  les  trois  premiers  joiu-s ,  &  enfoite  on  les  en- 
veloppe encore  dans  le  même  linge  :  on  continue  tous  les  jours  à  les  retourner  8c 
faler ,  Se  à  ôter,  de  trois  jours  en  trois  }ours,  le  linge  8c  la  croûtefarineufe  ;  &  tout 
cela  pendîtnt  un  mois ,  car  les  fromages  font  alors  achevés.  Il  y  faut  plus  ou  moins 
de  fel,  fuivant qu'ils  font  plus  ou  moins  cuits;  fc  quand  ils  en  ont  afl^^ils  ifen 
prennent  plus  rpour  lors  on  les  toumeSc  retourne  tous  ks  jours ,  pendant  cinq 
pudxjours,  juiqu'àce  qu'ils  foient  bien  fêcs;  puis  on  les  ratifie  detofiis  côtéf 
avec  le  dos  d'un  couteau ,  de  on  les  met  dans  une  chancre  ou  dans  ^n  garde-maa^ 
ger  :  on  les  changera  de  place  de  quinze  jours  en  quinze  jours  ;  fc  chaque  foît 
qu'on  les  changera ,  on  ratiflfera  Jes  fromages  &  les  planches.  Il  faut  fe  denner  cef 
foins-là  durant  fept  ou  huit  mois  :  ces  fortes  de  fromages  ne  ibntque  iè  ferfec*- 
tionner  pendant  tout  ce  tems-là« 

Autres  manières  faciles  de  faire  le  Fromage, 

Dans  bien  des  pays ,  fans  faire  tant  de  façons ,  on  ne  fait  que  mettre  cfes  pom* 
mes  c?^  pi:  vertes  dans  le  vaifleau  dans  lequel  l'on  doit  traire  le  lak;  oa  le  trait 
par-dcirus ,  &  on  laifle  le  tout  iufqu'à  ce  qu^il  foit  cailler. 

U  y  a  auflî  des  endroits  où  1  on  prend  des  pignohs  ^  qui  font  des  noyaux  de 
pommes  de  pin  ;  on  les  broie  &  on  les  met  dans  le  lait. 

Dans  d'autres  encore  on  ne  fait  que  piler  du  thym  ^  le  mêler  dam  le  lak^  lia 
CafFer  enfuite  par  le  tamis  ^  &  le  laifler  cailler* 

Jonchees.^ 

A  Paris,  on  appelle  Joncha ,  Us  fimples  fromages  de  lait  frafcBemcnf  caiH£ 
fanspréfure,  &  égouttés  dans  des  paniers  d'ofier  ou  de  jonc,  d'oùleinr  Yien( 
ce  nom. 

Pâturages  y  Beurre  &  Fromages  iTHollande^ 

Toute  la  Hollande,  fur-tout  la  Province  particulière  de  ce  nom ,  i^oncfe  eor 
pâturages ,  &  ils  y  font  meilleurs  qu'en  aucun  endroit  de  l'Europe.  Leiu^  prairies 
îbnt  entrecoupées  d'une  infinité  de  canaux,  où  l'on  ne  peut  aller  que  par  quelquet 
ponts  appuyés  d'une  porte  que  les  propriétaires  ferment  à  la  clef;  enforte  que 
leurs  beftiaux,  qui  font  en- nombre  infini  ^  reftent  nuit  &  jour  en  sûretf  dans  ce» 
prairies,  fans  gardien ,  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu'en  Octobre,  que  lel^aux  , 


champs ,  à  caufe  des  eaux  ;  &  comme  il  faut  montrer  â  ces  barrieres^  le  certificat 
du  Magiftrat  du  lieu  d'oïl  l'on  emmené  les  beftiaiHC,  le  voleitf  eftaufrtôt  pris  8c 
pendu. 

Vers  la  fin  de  Février ,  les  Pay fans  de  Hollande  mettent  dans  leurs  prairies 
quantité  de  vaches  maigres  qu'ils  vont  acheter  en  Danemarc  ;  elles  font  beau- 
coup plus  grandes  que  les  nôtres.  Se  rendent  communément  dix-huit  à  vingtr 
pintes  de  lait  par  jour,  mefure  de  Paris.  Voila  pourquoi  ils  font  une  quantité^ 
prodigieufe  de  beurre  &  de  fromages;  &  l'on  tient  qu'en  HoHande  fc  Zéiande 
feulement ,  on  a  tous  les  ans  plus  de  lait  quf'on  ne  dépouille  de  vin  dans  tout» 
la  Bourgogne. - 
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-    En  Atttoawe,  Us  retirent  ces  vaches  de  la  prairie,  ou  elles  fe  font  fort  eu- 

Siiffées  ;  ils  eo  yetkfefit  la  plus  grande  partie  aux  babitans  des  villes  ,  ce  qui 
t  Uw  ttîeiil^re  provifion ,  &  ils  gardent  les  autres  pour  leur  fournir  du  lait 
rJûver.  Chaque  Bourgeois  a  toujours Tacdéce  de  bœuf  ou  vache  falée,  qui  s'en- 
fume à  la  cheminée:  on  en  fait  cuire  le  Uimanche  matîn  un  gros  morceau  dans  un 
«haudfon  »  &  cette  pièce  de  réfiftance  parotr  toute  la  (emaine  fur  la  table  avec 
i^elque  plat  de  lait  de  beurre ,  de  Talade  ou  de  légumes  :  car  rien  ne  va  là  fans 
•bennie  ;  ils  enmeâieat  quantité  dan»  tous  leurs  apprêts^  ils  en  arrofent  le^  vian- 
•des  k  la  broche  »  Se  ne  1^  piquent  jamais. 

Voici  comment  ils  font  ce  £aineux  beurre^  qu'ils  envoient  dans  toutes  les 
parttts  éa  monde.  Quand  ils  ont  bien  paitri  leur  beurre ,  ils  y  mettent ,  fur 
vingt  livres,  une  d«ni4îvre  de  fel^  &ils  le  repakrîflent  le  lendemain  avec  encore 
•un  peu  de  fêl;  enfuite  ils  le  mettent  dans  des  barriques  bien  prefTé ,  afin  qu'il 
<ne  s'évente  points  &  ils  «lettent  quatre  doig;ts  de  fel  au  haut  de  la  barrique  avant 
<le  ta  fermer. 

Us  ont  de  deux  fortes  àt  fromages  perds  qu'ils  eftîment  beaucoup ,  principale- 
ment le  premier  ;  ils  le  fiftit-avec  du  perfil  plié  &  pailé  dans  une  toile  ;  ils  en  mê- 
lent le  pis  avec  le  lait,  &  ils  y  laettant  àc:^  clous  de  girofle ,  iyx  gingembre  ,  du 
«uttitii  eu  de  l'anis.  Les  Hollandois  trouvent  ce  froaiage  exquis  :  mais  les  Etran* 
gers  n'y  trouvent  aucun  goût. 

L'antre  forte  de  fromage  verd  fo  fait  avec  de  la  fiente  de  mouton ,  qu'ils  amaf- 
iènt  au  mois  de  Mai  :  p^ur  l'avoir  plus  propre,  ils  attachent  de  petits  fachets 
fous  la  queue  de  ces  animaux,  8c  ils  en  paitriflent  Se  Talent  la  fiente  comme  le 
i>eurre.  Four  s'en  forvk,  ib  partent  ce  qu'ils  en  veulent  employer  à  travers  d'un 
linge  avec  un  peu  de  lait;  enfiiite  ils  le  mettent  dans  le  lait  qu'ils  veulent  cail- 
ier  :  il  devient  verd  &  fait  du  fromage  de  même.  Ceux  qui  ignorent  comment  il 
le  Eût ,  k  trouvent  afiez  bon. 


CHAPITRE    IIL 

Des  bêtes  à  laine.  • 

VxN  appelle  bêtes  A  laine,  bêtes  blanches  ou  Amplement  troupeaux,  les 
brebis ,  ies  béliers  ,  les  agneaux  &  les  moutons  ,  qui  font  tous  animaux 
de  la  HEieme  efpéce,  mais  d  âge,  fexe  ou  état  diflférens  :  fouvent  on  ne  fe  fort 
(^e  du  mot  de  brebis  ou  moutons  pour  les  fignifier  tous.  Au  refte ,  peu  de  gens 
ignorent  que  le  bélier  8c  la  brebis  font  le  mâle  &  la  femelle,  de  même  que  l'a- 
gneau,  foit  mâle  ou  femelle ,  eft  le  petit  d'une  brebis,  lequel  n'a  pas  encofe 
paflTé  un  an.  Les  Laboureurs  appellent  Antenet^  celui  qui  n'en  a  que  deux.  Le 
moutoa ,  à  proprement  parler  y  ell  un  agneau  châtré  qui  a  trois  ans. 

Profits  que  font  Us  Bêtes  à  laine. 

Ce  font  les  beftiaux  qui  font  le  plus  de  profit  :  leur  fécondité ,  leur  tolfon  , 
leur  chair,  leur  lait,  leur  graiffe,  leuis  peaux,  leur  fumier  même,  tout  en  fait 
tent ,  qu'une  Ferme  iàns  troupeau  eft  un  corps  fans  ame. 

i"*.  Les  brebis  agnelenttous  Icsans;  ainfi  tous  les  ans  les  troupeaux  doublent. 

^^  On  tond  auffi,  tous  les  ans,  une,  deux,  &  dans  quelques  endroits juf- 
lu'i  trois  fois,  fcs  moutons ,  brebis  ou  agneaux ,  &  leur  laine  eft  un  revenu  an- 
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jiucl,  foit  qu'on  la  vende  aux  Entrepreneurs  des  manufaéhires  de  draps  ^  atnr 
Bonnetiers,  &c.  ou  qu'on  remploie  chez  foi ,  ou  qu'on  la  faflè  enfiployer  en  cou»- 
vertures,  bas,  draps  ou  étoffes  groffieres ,.  comme  poulangîs  &  tirtaine ,  dont 
les  Domeftiques  &  Payfans  s'habillent ,  matelas  ,  &c.  Les  laines  blanches  font 
les  plus  eftimeés  :  celles  d'agneaux  fe  vendent  comme  les  autres. 

7^.  La  chair  des  bêtes  à  laine  eft  eftimée  par-tout  &  par-tout  d'u  ^  grand 
débit,  fur-tout  celle  de  l'agneau  &  du  mouton.  L'agneau  eft  excellent  &  cher 
après  Nocl  &  après  Piques.  La  chair  de  brebis  même,  quoique  fade  &  viP- 
queufe ,  ne  laiflfe  pas  que  de  fe  vendre  allez  bien  :  celle  du  bélier  fe  mange  ra^ 
rement,  â  caufe  qu'elle  a  l'odeur  forte  &  la  faveur  défagréable,  de  mçme  que 
le  bouc  :  cependant  on  châtre ,  ou  du  moins  on  tourne  les  béliers^  pour  les  en^* 
graifler  enniite,  &  leur  chair  pafle  pour  les  gens  du  commim. 

4**.  La  caillette  d'agneau  fert  à  faire  de  la  préfure  ;  la  tête,  les  pieds ,  la  fref^ 
fure ,  le  poumon ,  les  rognons  &  la  plupart  des  inteftins  du  mouton ,  fe  fer^- 
vent  à  la  cuifine  :  on  les  emploie  au(Iî,^même  le  fiel,  dans  la  médecine,  à  beaip» 
coup  de  chofes ,  comme  nous  le  dirons  ailleurs. 

5'\  Le  lait  de  brebis  fournit  beaucoup  ;  il  eft  d'un  grand  ufage  dans  une  maifbti 
de  campagn  e  :  comme  il  y  a  moins  de  petit-lait  que  les  autres ,  &  qu'il  eft  beismcoi^ 
plus  gras  Bc  butireux,  on  en  fait  du  fromage  qui  eft  très*4K>n  &  de  garde.  Quet- 
^ues-uns  l'eftiment  même  plus  que  celui  de  vache,  parce  qu'il  fe  digère  plus  aifé- 
ment  ;  mais  auffi  il  eft  moins  nourriflant.  Le  lait  de  brebis  s'emploie  coimne  celui 
de  vache  ;  l'abondance  en  eft  plus  ou  moins  grande ,  félon  que  les  brebis  trouvent 
de  quoi  manger  :  on  les  trait  deux  fois  le  jour ,  &  on  commence  â  le  faire  auifi-tôt 
que  les  agneaux  fon  fevrés ,  jufqu'à  ce  que  les  froidures  de  l'automne  fafTent 
tarir  le  lait. 

(5^.  La  eraiflfè  de  mouton  produit  auffi  beaucoup  d^irgent ,  parce  qtxe  c^eft  le 
meilleur  hiif;  il  eft  plus  blanc  &  plus  ferme  que  celui  du  bœuf:  c'eft  pourquoi  11 
feut  avoir  foin  de  le  conferver  jufqu^i  ce  qu'on  le  vende,  ou  qu'on  l'emploie  i 
en  faire  de  la  chandelle  pour  la  maifon.  Pour  cela ,  on  te  mêle  prefque  toujours 
avec  cehii  de  bœuf,  comme  nous  l'avons  dit  au  Chapitre  du  bœuf. 

7^.  Q§  fe  fert  des  peaux  de  mouton  à  bien  des  ufages ,  de  même  que  de  celles 
dÇ  brebis  &  d'agneaux  :  pour  en  avoir  de  l'argent  quand  on  veut ,  il  n'y  a  qu'à  les 

forter  aux  Tanneurs,  aux  Corroyeurs,  aux  Méçîffiers ,  aux  Parchemîniers,  amr 
ourreurs  &  aux  Relieurs  ;  car  on  en  fait  du  parchemin ,  de  la  bafanne  &  des  cour 
vertures  de  Livres  :  on  en  double  des  manchons,  des  jupes ,  des  veftes ,  &c. 

Tout  fert  dans  le  mouton ,  jufqu'aux  boyaux,  car  on  en  fait  des  cordes. 

Après  que  la  peau  de  mouton  a  été  quelque  tems  dans  la  chaux,  on  y  fcte 
du  deflus  une  petite  peau  déliée ,  dont  on  fiiit  des  éventails  &  des  gants  do 
femme ,  qu'on  appelle  gants  de  cuir  de  poule  :  cette  peau  s'appelle  Cannepin  , 
&  elle  reOemble  à  celle  que  les  Anatomiftes  appellent  dans  l'homme  Pé^- 
derme. 

Les  cornes  de  béliers  &  celles  de  Bœuf  fervent  auffi  aux  Vachers  &  aux  Ber* 
gers  pour  faire  des  cors  :  ils  coupent  k  petit  bout  de  la  corne  pour  faire  l'embou- 
chure du  cor,  &  ils  y  ajoutent  un  petit  bâton  de  fureau,  percé  &  creufï  ,  qui 
fert  de  porte- vent  &  de  Bocal,  On  appelle  bocal ,  l'endroit  par  où  on  emboucher 
le  cor. 

8*".  Le  fumier  des  bêtes  à  laine  eft  le  plus  fubfbntiel  &  le  plus  vif  de  tous  ; 
fl^ngraifle  la  terre  à  merveille  :  c'eft  pourquoi  on  la  fume  des  vuidanges  del« 
■^^rperie ,  &  on  fait  parquer  ces  animaux  dans  les  champs. 

9*^.  En  baillant  ks  moutons ,  ou  ce  qu'on  a  dé  trop ,  i  cheptel ,  à  la  fin  du  Eiail 
on  retire  fes  beflîaux  ^  avec  le  nombre  &  les  profits  au  double ,  fanç  ^a^il  foit  nea 
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compté  pour  ^entretien  ni  pour  la  nourriture  ;  &  cette  feule  efpéce  de  commerce 
rapporte  des  gains  extraordinaires,  comme  nous  le  dirons  au  premier  Chapitre 
du  dernier  Livre  de  cette  Partie. 

10***  Les  bêtes  à  laine  ont  cela  de  particulier ,  qu'elles  font  d'un  bon  débit 
èc  d'un  prompt  ufage  à  tout  âge ,  en  tout  état  &  en  tout  tems ,  tant  en  gros 
qu'en  détail;  ce  qui  eft  plus  prompt  pour  l'économie  champêtre  :  on  en  trouve 
toujours  plus  d'acheteurs  que  de  vendeurs  ;  on  en  enlevé  la  laine  auffi-tôt  qu'elle 
eft  tondue  :  la  chair  &  la  peau  du  mouton  trouvent  leur  emploi  ou  leur  marchand 
àufli-tôt  qu'il  eft  tué  :  le  fumier  de  ce  bétail  eft  également  d'un  prompt  débit  8c 
d'un  prompt  ufage  :  le  fromage  de  brebis  eft  encore  plus  facile  à  faire,  foit  pour 
ifervir  fur  table  ou  pour  vendre,  &  il  eft  le  plus  gras  de  tous.  Si  le  maître  oô 
veut  point  détailler  ainfi  Ces  bêtes ,  il  ne  manquera  pas  de  marchands  qui  les  pren-^ 
dront  entiers;  &  il  tirera  de  bon  argent  de  fes  agneaux,  s'il  a  quelque  befoiit 
qui  Foblige  à  s'en  défaire ,  plutôt  que  de  les  élever  pour  en  tirer  des  profits  pleinî» 
&  amples. 

Venons  aux  préceptes  que  nous  avons  à  donner  (ur  toutes  les  bêtes  à  laine. 
Je  les  diviferai  en  trois  Articles. 

Le  premier  contiendra  ce  qui  regarde  en  commun  toutes  les  bêtes  à  laine,  com- 
me le  choix,  les  différentes  efpéces,  la  nourriture,  le  pacage ,  l'hébergement,  le 
parcage,  la  tonte  &  l'engrais  de  ces  animaux,  les  qualités  &  les  foins*  que  doit 
avoir  un  Berger  ;  le  fécond  parlera  de  la  propagation  de  l'efpéce  ;8c  le  troîfiém& 
de  leurs  maladies. 

Aeticlk    Premier^ 

J)€S  chofes  communes  à  toutes  les  Bêtes  à  laine,  comme  ejpéces^  choix^ 
nourriture  ^parcage  y  tonte ,  engrais ,  éCc. 

Du  choix  des  Bêtes  à  lainc^ 

Leprofît  qu'on  tired'un  troupeau ,  dépend  principalement  de  la  bonté  desBre- 
ï)is  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  s'y  connoître,  foit  qu'on  les  acheté,  foit  qu'on  \ç^ 
*     choififïe  dans  (on  troupeau ,  pour  ne  conferver  que  les  meilleures. 

'Une  bonne  brebis  doit  avoir  le  corps  grand ,  les  yeux  de  même ,  fort  éveillés^ 
&  non  troubles ,  la  queue ,  les  jambes  &  fes  tettines  longues ,  le  ventre  grand  & 
large,  la  démarche  libre  &  alerte,  les  jambes  bas-jointées ,  la  tête,  le  cou,  le 
dos  &  le  ventre  bien  garnis  de  laine;  &  cette  laine  ,  fi' la  brebis  eft  d'un  bo» 
tempérament,  doit  être  longue,  foyeufê,  déliée,  luifaRte  &  blanche  :  les  noires 
ne  font  pas  fi  eftimées  ;  &  les  grifes,  ou  celles  qui  font  tachetées  de  différentes 
couleurs ,  le  font  encore  moins,  â  caufe  de  l'incertitude  de  la  couleur  des  laines  j, 
mais  c'eft  principalement  aux  bonnes  races  qu'il  faut  s'attacher. 

On  ne  doit  point  choifir  de  brebis  trop  jeune  ni  vieille  :  celles  de  deux  ana 
/ont  bonnes  à  garder  pour  le  profit,  &  iî  ne  faut  point  les  prendre  quand  elles 
en  ont  plus  de  trois. 

Pour  connoître  l'âge  des  brebis ,  il  eft  néceflaire  d'avoir  fouvent  vu  leurs  dents;, 
afin  de  pouvoir  fçavoir  leur  gijandeur  ordmaire  jufqu'à  trois  ou  quatre  ans;  car, 
pendant  ce  tems-là ,  leurs  dents  ne  changent  point,  &  font  toujours  égales  :  msâs- 
d'ordinaire,  aprcs  trois  ans,  elles  font  plus  courtes  les  unes^que  les  autres^ 

Les  moutons  doivent  être  choifis  comme  les  brebis. 

Quant  aux  béliers,  il  faut  prendre  ceux  qui  ont  le  corps  Wng  &  élevé',  fô 
rentre  grand ,  la  queue  longue ,  les  tcfticules  groff ,  la  tête  de  même ,  le  nez  ca- 
mus^ le  front  large,  les  yeux  noirs,  grw  &  hardis ,  les  oreilles  grandes,  le  rabir 
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fie  l'encolure  larges  ;  qu^ils  foient  bien  chargés  de  laine,  même  aux  endroits  oS 
ils  en  doivent  avoir  le  moins,  comme  le  ventre,  la  queue,  les  oreilles  &  la  tête , 

Cfqu'autour  des  yeux..  Les  cuçieux  veulent  encore  que  le  bélier  ait  le  palais  8c 
langue  de  la  même  couleur  de  la  laine ,  pour  qu'il  ne  faflfe  point  des  agneaux 
dont  h  laine  foit  bigarée  de  couleurs  différentes  ;  car,  ouoiqne  la  toifon  de  bélier 
foit  toute  blanche,  on  prétend  que,  pour  peu  qu'il  ait  d'une  autre  couleur  à  û 
langue,  il  ne  fera  que  des  agneaux  tachet6. 

On  préfère  ordinairement,  fur-tout  dans  les  pays  froids  ou  même  tempérés; 
le  bélier  qui  a  des  cornes,  à  celui  qui  n'en  a  point  :  ceux  qui  en  ont  font  piusar* 
dens,  &  les  brebis  en  conçoivent  mieux  ;  mais  aufli  les  béliers  cornus  fe  fentant 
la  tête  armée,  incommodent  fort  le  refte  du  troupeau,  &  par  jaloufie  fe  battent 
très-fouvent  contre  les  brebis ,  &  fur-tout  contre  Us  autres  béliers  qu'ils  ne  peu- 
vent fouflFrir  ;  au  lieu  qu'un  bélier  fans  cornes  eft  plus  tranquille.  Nous  enfeigne- 
rons  à  l'Article  des  Maladies,  les  moyens  d^appaifer  les  faillies  du  bélier  qui  a 
des  cornes.  Au  refle,  quand  on  en  choidt  un  qui  en  a,  on  doit  prendre  garde  fi 
elles  retortillent  en  forme  de  volutes  :  il  eft  moins  eftimé  quand  il  a  de  grandes 
cornes  droites  8c  ouvertes. 

On  donne  ordinairement  cinquante  brebis  à  un  bélier  ;  il  y  a  des  gens  qui  ne 
lui  en  donnent  que  vingt-cinq  ou  trente;  d'autres  au  contraire  lui  en  donnent 
feixante  &  plus.  Il  faut  que  le  bélier  ait  trois  ans,  &  qu'il  n'en  paflTe  pas  huit. 
On  connoit  l'âge  du  bélier  à  fes  dents,  comme  à  la  brebis  :  on  le  connoît  encore 
à  fes  cornes  quand  il  en  a;  car  il  a  autant  d'années  qu'il  y  a  d'anneaux  à  l'extrê* 
mité  des  cornes. 

Des  iifférentts  efpeces  de  Brçbis ,  oiare  les  communes. 

Le  Berri  &  le  Beauvoifisfoot  les  jprovinces  de  France  où  l'on  nourrît  le  plus 
dé  bêtes  i  laine,  &  où  les  moutons  lont  meilleurs  :  ceux  de  Beauvais  font  ex- 
traordinaireoient  gras. 

;  Outre  les  brebis  ordinaires  que  nous  avons  par  toute  la  ^France ,  il  y  en  a  d'ef- 
péces  étrangères ,  qui  y  réuffiflent  parfaitement  bien ,  &  il  y  en  a  d'autres  que  l'on 
peut  aa(S  tirer  des  pays  étrangers.  Ces  brebis  étrangères  rapportent  ordinaire- 
ment plus  que  les  communes.  Il  eft  vrai  que  les  beftiaux,  &  notamment  les 
brebis,  dégénèrent  aflez  fbuyent  dans  les  pays  où  on  les  transfère,  ou  du  moin$ 
ils  n'y  rendent  pas  tant  de  profit  :  cependant ,  comme  on  ne  les  en  tire  que  parce 
qu'ils  ont  quelque  chofe  de  plus  que  ceux  qui  nous  font  ordinaires, du  moins  ils 
donnent  toujours  plus  que  les  autres. 

II  y  a  pluUeurs  races  de  brebis  étrangères  qui  réuffiflent  aifément  en  France. 

I.  U  y  a  les  brebis  qu'on  appelle  flandrines,  parce  qu'on  les  a  amenées  des 
Indes  en  Hollande  &  en  Flandre  :  elles  dozment  au  moins  deux  agneaux  par  an , 
font  plus  £>rtes  que  nos  brebis  ordinaires ,  portent  deux  fois  plus  de  laine ,  &  elle 
eft  plus  fine;  enforte  que  le  profit  en  eft  tres-confidérable,  tant  pour  la  quantité 
Se  la  finefle  des  laines ,  que  pour  le  nombre  &  la  force  des  moutons  8c  béliers  qui 
en  viennent.  Cette  race  a  fort  bien  réuffi  en  France  &  ailleurs,  &  ellen'eft 
pas  difficile  à  établir;  il  n'y  a  qu'à  tirer  un  bélier  &:  quelques  brebis,  foit  des  ma- 
rais de  Charante,  de  tout  le  Poitou  &  de  tout  l'Aunis,  où  il  y  en  a,  foit -de 
Flandre  ,  Sec,  U  y  en  a  auffi  dans  la  Provence  8c  du  côté  de  Baïonnej'ainfi  on 
peut  la  multiplie^ par-tout  :  il  fuffit  même  d'avoir  un  bélier  flandrin  dans  un  trou- 
peau de  brebis  communes  ;  les  agneaux  qui  en  viendront,  tiendront  du  père,  tant  . 
four  la  fécondité ,  que  pour  U  laine  q^'iU  portent,  aui  eft  plus  belle  &  en  plus 
grande  abondance. 
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\Jn  itiàld  de  cette  race  peut  {^rvir  à  cinquante  brebis  :  on  appelle  les  béliers 

qui  en  proviennent,  des  béliers  bâtards  ;&  quoiqu'ils  tiennent  beaucoup  du  père , 

on  fera  bien  mieux  d'eft  avoir  de  flandrins  &  de  belle  origine  :  le  profit  en  eft 

j^lttS  grand  qujnd  on  a  un  bel  étalon. 

On  trouvera  de  ces  béliers  flandrins ,  comme  nous  Pavons  dit,  en  Hollande  ;; 
en  Poitou,  &  enpltifieufs  autres  lieux  de  la  France  renommés  pour  leurs  bous 
pâturages  ;  ils  commencent  d'être  bons  à  Tâge  de  huit  mois,  &  durent  jufqu'à 
qtKitre  ans.  Pour  conferver  la  race  de  ces  béliers ,  il  feroit  à  propos  d'avoir  tou-r 
}Ours  quelques  brebis  flandrinesi,  ou  des  bâtardes  les  plus  belles. 

Pendant  l'été,  le^  agne&ux  flandrins  trouvent  leur  nourriture  4ans  le  lait  de 
iejar  mère  de  dans  les  pâturages  qu'ils  broutent  à  la  campagne  ;  mais  pendant 
l'hiver  il  eft  plus  difficile  de  les  nourrir  &  de  les  élever,  parce  que  les  mères  ont 
peu  de  lait ,  &  que  fouvent  l'on  manque  d'herbe  &  de  foin  :  en  ce  cas»  il  feut  avoir 
recours  aux  moyens  que  nous  enfeignerons  ci-aprc« ,  pour  f^àrz  avoir  du  laitaxix 
mères  brebis.  Article  fécond  de  ce  Chapitre..  . 

II.  Dans  le  pays  Breflân ,  du  côté  de  Mantou^e ,  il  y  a  des  brebis  dont  la  laine 
cft  à  la  vérité  grofliere ,  mais  elle  vient  avec  tant  d'abondance  &  en  ff  peu  de 
tems,  qu'on  les  tond  trois  fois  l'îtfinée,  en  Mars,  en  Juillet  &  en  Novembre.  Il 
cft  vrai  que  leur  toifon  ne  ferait  pas  (î  abondante  dans  nos  provinces  occidentales 
de  France,  comme  la  Normandie  ,  la  Picardie  &  la  Flandre  ;  mais  cette  race  de 
brebis  Breflanes  réuffiroit bien  dans  la  Provence,  dans  le  Languedoc  &  autres 
pays  chauds  ;  &  par-là  on  auroit  de  la  laine  en  abondance  par  les  trois  tontes  d& 
çbfique  année. 

Ces  brebis  ont  encore  cela  de  particulier ,  qu'on  peut  les  mener  pattre  en  four 
t^rm,  pourvu  que  la  terre  nefoit  point  couverte  de  neiges,  parce  qu'elles  font 
d'un  tempérament  fi  robufte ,  qu'elles  ne  craignent  ni  la  pluie ,  ni  le  froid ,  ni  les: 
frimats  :  on  peut  juger  par-là  qu'il  eft  aifé  de  tes  nourrir.  Outre  leur  laine ,  elles 
donnent  encore  beaucoup  de  lait  durant  quatre  ou  cinq  n>ois  de  l'année,  dont  on 
feit  de  très-bons  fromages,  fans  compter  les  agneaux  qu'on  entire. 

III.  U  y  a  dans  le  pays  Tefin  une  autre  efpéce  de  Iwrebis  aflez  eftîmée,  qu'o»  * 
peut  mener  pattre  en  tout  tems,  quand  il  n'y  a  point  de  neiges  :  elles  donnent' 
3e  la  laine  deux  lois  l'année  :  leur  toifon  n'eft  guères  propre  que  pour  faire  de* 
draps  de  bas  prix;  mats  en  récomj^nfe,  elles  font  belles,  grofles,  elles  ont  de 
beaux  agneaux,  qui,  lorfqu^ils  font  châtrés,  deviennent  de  beaux  moutons,  & 
prennent  graiffe  aifément.  Ces  brebâyaltitent  leurs  petits  jirfqu'à  ce  qu'ils  foient 
en  état  de  les  iuîvre  aux  cliamps  ;  auffî  ne  fait  on  pas  gfand  profit  de  leur  lait, 
fi  ce  n'eft  feulement  dans  les  mois  de  Juin  &  de  Juillet.  Cette  race  peut  réuflir. 
en  France  ,  dans  les  paysdenxMîtagnes. 

iV.  Il  y  a  encore  dans  le  pays  Breflan  des  brebis  appellées  Brebis  bâtardes  : 
•n  ne  fçait  pas  d'oùlear  vient  ce  furnom  ;  mais ,  quoi  qu'il  en  ibit,  ces  brebis  font: 
encore  fort  eftimées  i  eUes  font  plus  groflès  que  1^^ précédentes ,  &  phis  petites 
«pie  les  premières,.  &  elles  font  d  un  même  tempérament:  on  les  tond  deux  fois  i 
l'année,  &  on  ne  retient  du  troupeau  que  les  femelles  ;  à  Pâques  on  vend  tout 
les  agneaux  mâles  qui  en  proviennent. 

V.  Il  y  a  aufli  la  race  des  brebis  de  Barbarie ,  à  lacfuelle  l'Angleterre  eft  rede- 
vable des  grands  profits  qu*Qû  y  fait  fur  les  manufaftures ,  fur  les  draps ,  fuP 
les  bas,  &c. 

Cette  race  de  brebis  a  été  tirée  de  Barbarie  par  un  Roi  de  Caftille;  5c  comme  ' 
•Ues  donnent  deux  à  trois  fois  jdus  de  lait  &  de  fromages  que  les  brebis  commua 
Hes  d'Efpagne,  que  la  laine  en  eft  bien  plus  fine.  Se  qu'elles  en  donnent  deux: 
feis  davantage  ^  elles  enrichirent  bientôt  les  E/pagflbls  ifur-tout  aux  envûPOM; 
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de  Segovîe,  d'où  nous  viennent  encore  tous  les  jours  ces  laines  fi  fines  &  fi 
vantées. 

Un  Roi  d'Angleterre  envoya  une  Ambaffade  exprès  au  Prince  Efpaffnol; 
pour  qu'il  lui  fut  permis  d'acheter  Se  de  tranfporter  dans  fon  Iflê  trois  mille  de 
ces  brefbis  de  Barbarie  :  elles  y  réuffirent  comme  dans  les  pays  d'où  elles  fbr- 
toient  ;  8c  pour  en  multiplier  l'efpéce  par-tout ,  &  maintenir  les  raanufaâures, 
.  le  Roi  Anglois  compofa  une  dire6lion  qui  fubfifte  encore.  Les  Direcleurs  en- 
voyèrent d^bord  deux  de  ces  brebis  avec  un  bélier  de  même  race  dans  chacune 
^es  Parpifles  où  les  pâturages  étoient  les  meilleurs ,  avec  défenfes  de  tuer  ni  de 
châtrer  aucuriC  bête  de  la  race  pendant  fept  ans.  On  donna  la  garde  de  ces  denx 
brebis 8c  du  bélier  i  quelque  Gentilhomme,  ou  à  quelque  Coq  de  Paroijfe  ,  c'efl:- 
â-dire  à  quelque  notable  Laboureur  du  lieu ,  qu'on  exempta  de  tailles  8c  im- 
pôts ,  comme  le  Roi  de  France  a  exempté  les  gardiens  des  étalons ,  dans  les  ma-' 
rais*de(réchés^du  Poitou ,  en  i6'/^. 

Outre  lapropagatiott  dâ  Ja  vraie  race ,  le  bélier  Efpagnol  fervoit  un  troupeau 
de  cinquante  brebis  communes ,  dont  les  agneaux  tenoient  de  la  force  &  de  la 
fécondité  du  père  à  un  tiers  près  :  par  tt  moyen  il  y  en  eut  en  Angleterre ,  dès  la 
première  année ,  quantité  de  bâtards  Espagnols,  dont  les  mâles  communiquèrent 
leur  fécondité  aux  brebis  communes  :  c'ett  ce  qui  fiiit  qu'on  voit  en  Angleterre 
trois  fortes  de  brebis  ;  les  communes ,  qui  font  fort  petites  ;  les  bâtardes ,  qui  font 
médiocres  ;  &  les  Efpagnoles ,  qui  font  fortes ,  belles  &  fécondes. 

Nous  avons  en  différens  endroits  de  France  plufieurs  de  ces  brebis  de  race 
Efpagnole  ;  elles  y  multiplient  beaucoup ,  d'autant  que  le  pays  eft  plus  chaud  , 
meilleur  8c  plus  étendu  que  l'Angleterre  ;  ainfi  il  eft  aifé  de  fuivre  cet  exemple, 
&  d'en  établir  la  race  par-tout  :  elle  fera  deux  &  trois  fois  plus  de  profit  quemos 
brebis;  communes,  foit  en  force ,  en  bonté  d'agneau  8c  de  bélier,  en  fécondité , 
en  lait,  fbit  en  quantité  &  qualité  de  laines  8c  de  peaux. 

VI.  Au  furplus,  nous  ne  parlerons  point  des  brebis  que  les  Breflans  appellent 
Gentilles  y  quoique  ce  foient  celles  qui  donnent  la  laine  la  plus  belle  &  la  plus  fi- 
*  ne  de  toute  l'Italie.  On  en  nourrit  à  la  vérité  beaucoup  dans  le  pays  Trentin , 
8c  fur-tout  dans  les  villages  de  Ghede  &  de  Montechiaro  ;  mais,  comme  ces  bre* 
bis  font  extrêmement  difficiles  à  élever  8c  à  foigner ,  &  que  la  firiefle  de  leur  laine 
vient  du  climat  8c  des  pâturages  du  pays ,  nous  n'exciterons  point  à  en  élever  en 
France.  Nous  ne  dirons  rien  non  plus  de  celles  d'Efpagne ,  ni  d'autres  Royau- 
mes. En  général,  ces  animaux  diffèrent  confidérablement ,  fuivant  les  difftrens 
pays  où  ils  habitent.  Par  exemple,  en  Egypte  les  brebis  font  beaucoup  plus 
groflTes  qu*en  Grèce;  en  Ethiopie  elles  n'ont  point  de  laine,  mais  elles  portent 
des  poils  hériflTés  comme  les  chameaux.  Il  y  a  plufieurs  endroits  oh  elles  ont  des 
queues  fi  grofles  8c  fi  pçfantes,  qu'elles  ne  peuvent  prefque  fe  remuer.  En  Afie 
on  en  voit  de  rouges  ;  en  Ecofie  de  jaunes ,  qui  ont  les  dents  de  couleur  d'or,  & 
la  chair  8c  la  laine  de  couleur  de  fafran,  quoiqu'elles  foient  très-petites  :  dans 
rif  e  de  Chio  on  fait  d'excellens  fromages  avec  leur  lait  :  en  Afrique  les  béliers 
8c  Its  brebis  naîflent  tous  avec  des  cornes  ;  &  dans  le  Pont  ils  n'en  ont  point. 

Il  y  a  au  Pérou  de  certains  moutons  plus  hauts  que  des  ânes  ;  ils  portent ,  ordi- 
nairement deux  cens  livres  pefant ,  8c  fervent  à  voiturer  la  mine  au  lieu  où  on 
la  purifie.  Les  brebis  du  Pérou  8c  celles  de  rifle  de  Saint-Laurent  portent,  à  chaque 
fois,  trois  ou  quatre  petits.  Vers  le  Cap  de  Bonne-Efpérance  il  y  a  des  moutons 
qui  n'ont  point  de  laine ,  mais  du  poil  comme  les  chèvres.  Il  y  en  a  aufli  dansFIfle 
de  Candie,  qui  ont  des  cornes  tournées  en  vis.  La  feule  queue  de  ceux  de  la 
grande  Ifle  de  Madagafcarpefe  quinze  ou  feize  livres  ;  ce  qui  n'eft  prefque  rien 
M  comparaifon  de  celles  dS  iiv>utons  de  Tartarie ,  qui  font  fi  groffes,  qu'elles 
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pe/ênt  quelquefois  quatre- vingt  livres.  Ceux  de  l'Indoftan  ontauflTi  la  queue  lar- 

{{e  Se  pefante ,  &  la  laine  fort  courte  &  très-fine.  Il  y  en  a  d'autres  en  Perfe ,  dont 
a  laine  eft  pareillement  très-fine; mais  elle  tombe  toute  en  certaine  falfon.  En- 
fin ,  pour  finir,  je  dirai  que  les  moutons  d'Ethiopie  (ont  ras,  ceux  de  Turquie  ont 
la  queue  large  :  ceux  du  Pérou  portent  cinquante  livres ,  &  ceux  de  Libye  font 
grands  comme  des  ânes. 

Il  y  a  encore  ce  qu'on  appelle  Moutons  de  cinq  quartiers ,  qui  font  une  forte 
de  bête  à  laine  d'Afrique  ,  qui  ne  font  difFérens  de  nos  moutons  ,  que  par  les 
cornes  &  la  queue  :  leur  graifle  eft  toute  en  la  queue,  qui  eft  large,  ronde,  & 
challenge  à  mefure  que  la  bête  s'engraifle.  Nous  parlerons  ailleurs  de  la  vigogne 
ic  du  pacos. 

De  t hébergement  des  Brebis ,  &  du  Berger.   - 

Le  troupeau  étant  choîfi  fuivant  les  régies  des  deux  Articles  précédens ,  il  eft 
TiéceflTaire  d'avoir  une  ou  plufieurs  bergeries  pour  les  héberjger^&  un  ouplufieurs 
Bergers  pour  les  foigner. 

Nous  avons  parlé  des  Bergeries ,  cî-devant  page  1 3  :  aînfi  il  refte  feulement 
à  dire  qu'il  faut  qu'elles  foient  bafles  de  plancher,  chaudes  &  pavées  en  pente  pour 
faciliter  l'écoulement  des  urines,  &  qu'on  doit  mettre  les  béliers  dans  une  ét^ble 
féparée  ;  car,  hors  le  tems  de  l'accouplement,  il  ne  faut  jamais  les  laiflTeravec  les 
brebis ,  ni  à  la  maifbn,  ni  aux  champs  :  on'  met  auffi  les  jeunes  agneaux  féparé^ 
ment  de  leurs  mères  quand  ils  font  un  peu  forts,  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  tout-à* 
fait  fèvrés,  afin  qu'ils  ne  les  tirent  point  continuellement. 

Quant  au  Berger ,  il  faut  le  choifir  vigilant ,  robufte  Se  alerte  ;4nais  cependant 
doux,  patient  &  aflFeftionné  pour  fes  ouailles,  car  elles  donnent  àflez  de  peine  à 
celui  qui  les  garde  :  il  doit  être  fidèle,  fur- tout  pour  ne  point  mettre  fur  le  comp 
te  du  loup  toutes  les  brebis  que  le  maître  aura  de  manque.  Il  doit  faire  fouvent 
la  revue  de  fes  moutons ,  tant  à  la  maifon  qu'aux  champs,  pour  voir  s'il  n'y  en  a 
point  d'égarés  ;  panfer  ceux  qui  fe  trouveront  malades ,  &  les  féparer  du  trou- 
peau. U  doit  auffi  avoir  foin  de  ne  point  laifler  manquer  de  litière ,  ni  de  fourrage 
en  hiver ,  de  nettoyer  les  bergeries,  de  choifir  à  ks  brebis  de  bons  béliers  ,  8c 
fur-tout  de  bien  foigner  lesTneres  dans  le  tems  qu'elles  agnelent ,  Se  de  bien  entre- 
tenir la  litière  de  tout  fon  bétail  de  bonne  paille  j  &  fi  elle  eft  rare  dans  le  pays  , 
de  genêts  &  de  bruyères  les  plus  4§uces. 

Les  chiens  de  Berger,  pour  bien  défendre  le  troupeau,  tant  le  jour  que  I«  • 
nuit,  doivent  être  armés  d  un  bon  collier  garni  de  pointes  de  clous.  On  les  çhoi-  . 
fit  vifs  &  hardis ,  de  l'âge  d'un  an  Se  de  grofle  taille,  fort  velus,  les  yeux  &  les 
narines  noirs ,  les  lèvres  d'un  rouge  obfcur ,  les  dents  aiguës ,  la  tête  &  les  oreilles 
grandes ,  plates  Se  penchantes ,  le  front  3c  le  cou  gros ,  les  jambes  grandes ,  les 
doigts  bien  partagés  8c  larges  d'entre-deux,  les  ongles  durs 8c  courts,  la  quçue 

Srofle  8c  tout  le  corps  bien  formé ,  la  voix  grofle  8c  tonnante,  une  grande  gueule 
e  couleur  fauve  Se  blanc ,  pour  qu'on  les  diftingue ,  même  entre  chien  Se  loup. 
Les  chiens,  qu'on  exerce  quelquefois  à  la  chafle,  ne  valent  rien  pour  garder  les 
brebis ,  parce  qu'ils  n'ont  l'inftinft  qu'à  chafler,  8c  négligent  Iç  troupeau.  Il  faut 
toujours  donner  à  manger  aux  chiens  de  Berger  parmi  le  troupeau  même,  foît 
aux  champs  ou  à  la  maiïbn  ;  on  les  nourrit  de  gros  pain ,  Se  quelquefois  on  leur 
jette  des  os  à  ronger  pour  leur  affermir  les  derils,  leur  faire  bonne  gueule ,  Se  les 
rendre  plus  méchans  ;  mais  fur-tout  il  ne  faut  point  leur  donner  à  manger  de  chair 
de  brebis  ou  de  mouton ,  de  peur  qu'ils  n'y  prennent  goût  8c  ne  les  tuent,  ou  ne 
s'acharnent  trop  fur  ces  bêtes  :  défaut  dont  il  eft  difficile  de  corriger  les  chiens. 
On  doit  les  inftruire  à  ramener  les  brebis  égarées  8c  à  obéir  promptement  à  la 
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voix  du  maître  :  fouventon  choifit,  pour  cela,  de  gros  mâtins  ou  des  dogues;  8c 
il  n'y  a  qu'à  les  bien  nourrir,  pour  que  le  troupeau  loit  bien  gardé. 

Comme  les  brçbis  font  fort  timides ,  elles  s'épouvantent  aîftment  de  toute 
autre  couleur  que  le  blanc  ,  comme  C  quelque  loup  venoit  fur  elles,  c'eft  pour- 
quoi les  Bergers  s'habillent  toujours  de  toile;  &  les  Italiens  obfervent  encore, 
ainfi  que  faifoient  les  anciens ,  de  ne  faire  garder  leurs  troupeau?  que  par  des 
chiens  blancs.  Au  refte ,  comme  les  chiennes  portent  trois  mois  ;  quand  elles  ont 
mis  bas,  on  ne  leur  laifle  des  petits  qu'autant  qu'elles  en  peuvent  nourrir  graffe- 
ment,  &  on  les  met  avec  leur  mère  fur  la  dure ,  pour  les  accoutumer  à  la  fetigue 
à  mefure  qu'ils  grandiflent.  On  les  accoutume  peu-à-peu  au  collier ,  à  la  lefle  , 
&  enfin  au  collier  garni  de  fer.  U  eft  bon  que  le  Berger  les  excite  quelquefois  k 
fe  battre;  nuis  fans  permettre  que  le  foible  fbit  tout-à-faît  vaincu ,  de  peur  qu'il 
ue  fè  rebute  &  ne  devienne  mou  &  lâche.  Il  y  a  des  gens  qui  difent  que  les  Ber- 
gers accoutument  les  chiens  à  les  fuivre,  en  leur  donnant  quelquefois  à  manger 
des  grenouilles  cuites  ou  du  fel  broyé  ;  ou  bien  en  leur  préfentant  un  morceau  de 
pain,  qu'ils  tirent,  un  peu  moite,  de  deflbus  leurs  aiflelles  ;  ou  l'arriere-faix  d'une 
chienne ,  attaché  dans  un  morceau  de  linge.  Us  difent  auffi  qu'aucun  chien ,  quel- 
que méchant  qu'il  foit,  ne  les  attaque  ni  aboyé  après  eux,  quand  ils  ont  "en  main 
1  œil,  le  cœur  ou  la  langue  d'un  loup,  ou  même  l'œil  d'un  chien  noir ,  arraché 
de  fon  vivant  ;  mais ,  de  tout  cela,  on  en  croira  ce  que  l'on'  voudra.  Ce  qu'il  y  a  de 
plus  fûf ,  c'eft  que  tous  les  chiens  font  fujets  à  la  rage,  à  la  fquinancie  &  à  la 
goutte  aux  cuifles.  La  rage  leur  vient  par  les  grands  chauds  &  par  les  grands 
froids ,  &  ks  fymptômes  en  font  aflez  finguliers  :  le  chien  devient  fec  &  maigre, 
ne  mange  &  ne  boit  point  ;  il  a  même  tant  d'horreur  de  l'eau ,  qu'à  fa  feule  vue  il 
tremble  &  s'hérifle  tout  le  corps;  il  a  les  yeux  rouges  &  enflammés,  le  regard 
de  travers,  fixe  &  affreux  :  il  court,  il  s'arrête ,  il  revient  à  droite  &  à  gauche, 
la  tête  &  les  oreilles  baiflTées,  la  gueule  fort  ouverte,  tirant  une  grande  langue 
xiolreSc  pâle,  écumant  de  la  gueule  &  des  nafeaux,  la  queue  entre  les  jambes  , 
la  tête  panchée,  l'aboyement  rauque  ,  aflaillant  fans  aboyer ,  &  mordant  tout 
ce  qu'il  rencontre ,  maître ,  bête ,  arbre ,  pierre ,  même  fon  ombre ,  flattant  8ç  crai- 
gnant feulement  les  autres  chiens  qui  le  fuyent.  Auflî  ^ôt  qu'on  appercoît  le  mal^ 
îl  faut  plonger  le  chien  pendant  vingt  jours,  trois  ou  quatre  fois  par  jour,  dans 
la  mer ,  ou  dans  de  l'eau  falée  tiède ,  ou  le  marquer  au  front  avec  un  fer  chaud ,  8c 
lui  faire  avaler  dn  jus  de  bettes  avec  de  la  iroëlle  de  fureau;  mais  le  plus  Cwt 
jnc^en  eft  de  fè  fervir  du  remède  enfeigné  ci-devant,  pages  293  &  294. 

Pour  prévenir  le  mal,  il  ne  faut  jamais  laifler  manquer  les  chiens  d'eau,  fur- 
tout  lorfqu'il  fait  chaud  ou  bien  firoid.  On  tient  qu'ils  font  moins  fujets  à  la  rage 
quand  on  leur  arrache  le  nerf  delà  queue,  ou  le  petit  nerf  qu'ils  ont  fous  la  lan- 
gue ,  qui  eft  femblable  à. un  petit  ver  plat  &  rond. 

A  l'égard  de  la  goutte  &  de  la  fquinancie,  on  les  traite  comme  les  brebis  t 
le  remède  le  plus  commim  eft  pourtant  de  leur  faire  avaler  un  grand  verre  d'huile 
tiède,  &  enfuite  leur  ouvrir  la  veine  des  cuifles.  Lorfqu'ils  ont  les  oreilles  ulcé- 
rées de  mouches,  on  les  leur  frotte  avec  des  amandes  ameres  broyées;  &  pour  les 
délivrer  des  puces ,  on  les  frotte  d'eau  de  mer,  de  faumure  &  d'eau,  ou  de  vieille 
lie  d'huile  d  olives.  Quand  ils  ont  quelqu'autre  maladie,  on  les  traite  comme  les 
brebis.  ^ 

Un  Berger  conduit  aifïment  centbrebis,&  il  en  peut  conduire  jufqu'à  cent  cla- 
quante. Lorfqu'il  les  mené  aux  champs ,  il  doit  être  toujours  à  la  tête,  pour  qu'au- 
cune ne  s'égare  ou  nefaflè  du  dégât,  foit  dans  les  bleds,  vignes  ou  autres  hérita- 
fi^j  ^.^^^"^"5  i  fur-tout  il  veillera  au  loup ,  &  rendra  fes  chiens  attentifs  &  alertes. 
U  doit  auffi  connoître  le  pays  8c  la  qualité  des  pâturages,  pour  profiter  de  ceiK 
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qui  font  les  meilleurs  ou  les  plus  abondans ,  &*par  conféquent ,  mener  Ton  trou- 
peau dans  les  endroits  qui  lui  conviennent  le  mieux,  tant  pour  Tair  que  pour 
l'abondance  du  pâturage.  Les  brebis  aiment  à  paître  fur  les  collines,  à  caufc  de 
l'air  8c  des  herbes  odoriférantes  qu'elles  y  trouvent  :  elles  Te  plaifent  aufllaiTez 
dans  les  campagnes,  pourvu  que  l'eau  n'y  féjoumejpas  ;  mais  elles  ne  fe  plaifênt 
&  ne  profitent  point  dans  les  endroits  marécageux  ou  trop  gras,  parce  que  l'herbe, 
qui  y  croîtjleur  caufe  trop  d'humeurs,  he  Berger  doit  les  mener  tantôt  d'un  côté, 
tantôt  de  l'autre,  tant  pour  les  mieux  nourrir,  que  pour  lès  divertir,  par  le  chan- 

Î rement.  Il  eft  bon  qu'il  joue  de  tem^  en  tems  delà  mùfette  ou  du  flage<4et  pour 
es  réjouir  ;  cela  leur  donne  de  l'appétit,  8c  les  rend  faines  8:  dociles. 

U  aura  foin  de  nettoyer  la  bergerie  une  fois ,  ou  deux  au  plus ,  tous  les  an^^ 
S'il  ne  la  nettoie  qu'une  fois  l'année ,  il  doit  le  faire  au  mois  de  Juillet ,  dans  lep 
pays  où  l'on  parque,  &  à  la  fin  du  mois  d'Août ,  oU  il  n'eft  point  d'uTage  de  par- 
quer. Si  on  cure  les  bergeries  deux  fois,  c'eâ:  au  mois  de  Mars  &  â  la  fin  d'Août 
qu'il  le  feut  faire-  Dans  les  autres  faifons,  le  troupeau,  qui  cft  ou  nouvellement 
tondu,  ou  attaqué  des  froids  de  l'hiver,  a  befoin  de  chaleur,  8c  le  fumi^  lui  ta 
<Ionne.  On  met  dans  la  baflTc-cour  le  fumier  qu'on  tire 4ai  bergeries,  poiy  qu'il 
ù  confbmme  avec  les  autres  dans  lesquels  on  le  mêle ,  à  moins  qu'on  n'aime  mi^ix 
le  mettre  i  part  pour  l'employer  feul,  comme  nous  h  dirons  idllear3  en  parlant 
des  amandemens  des  terres. 

Pour  prévenir  les  maladies  du  troupeau ,  le  Berger  leur  mettra  un  (àç  plein  de 
ici  pendu  dans  la  bergerie  :  les  brebis,  en  y  entrant,  iront  toutes  lécher  ce  fac ,  fui- 
vant  l'inftinâ  ordinaire  qu'ont  tous  les  animaux  pour  tout  ce  qui  prévient  ou  gué- 
rit leurs  maladies. 

Il  faut  auffi,  pour  rendre  l'air  moins  groffier&plus  falutaire  aux  brebis; 
parfumer  de  tems  en  tems  la  bergerie  de  bois  de  genièvre  ,  d'encens ,  ou  autres 
odeurs  agréables  :  on  fe  fert,  pour  le  même  eilèt ,  de  cheveux  de  femme,  ou  de 
£orne  de  cerf,  ou  bien  d'ongle  de  chèvre ,  qu^on  brûle  dans  la  bergerie ,  pour 
-en  chafler  les  ferpens ,  les  araignées  8c  autres  animaux  3c  infeftes  contraires  aux 
brebis  :  on  emploie  auffi  pour  cela  le  galbanum.  Les  couleuvres  font  encore  tr^ 
sxuifibles  aux  bêtes  à  laine  :  on  leur  fait  la  guerre  à  coups  de  pierres  8c  de  bâtons  : 
en  s'enfuyant,  fouvent  elles  fe  lèvent,  fifflent  &  menacent  en  s'enflant  le  cou  ; 
mais  il  n'y  a  rien  â  craindre, 'on  les  attrape  prefque  toujours,  8c  on  leur  coupe 
la  moitié  du  corps  pendant  qu'elles  fe  cachent  la  tête  dans  un  trou.  Ce  reptile  fait 
un  grand  tort  aux  troupeaux ,  tant  brebis  que  vaches  plirce  qu'il  attaque  les  unes 
Us  autres  y  les  tette  &  altère  leur  lait. 

Du  naturel  des  Bites  à  laine. 

Les  brebis  (ont  naturellement  fort  timides,  douces  ,  fimples,  dociles ,  Jéli^a- 
tes ,  très-fenfibles  au  chaud  &  au  froid ,  8c  fort  fujettes  à  maladies  :  ordinairement 
elles  ne  palfent  point  neuf  à  dix  ans  :  les  lieux  fecs  8c  voifins  de  la  mer  font  ceux 
où  elles  vivent  le  plus.  Les  béliers  vivent  aflez  fouvent  jufquiA  quinze  ans;  mais 
les  brebis  qui  ont  peflTé  fept  ans ,  &  les  béliers ,  qui  en  ont  paffé  huit,  ne  font  plui 
propres  à^la  e^iération  :  encore  eftril  rare  qu'ils  y  foient  propres  jufqu'à  cet  âgej 
&  c'eft  fou^^^piivant  ce  tems  qi^  les  uns  8c  les  autres  ne  f^nt  plus  bons  qu'à  êtrt 
engraifTés  8c  tués. 

On  dit  que  c'eft  bon  figne  quand  les  moutons  fê  heurtent  la  tête  l'un  contré 
l'autre  au  fortir  de  la  bergerie  :  ce  qu'on  appelle  cojfer  ou  doguer.  U  eft  pourtant 
néceflaire  que  le  Berger  empêche  les  béliers  de  fe  doguer ,  parce  qu'ils  ne  peuvent 
que  fe  faire  du  mal  en  fe  cafiant  les  cornes,  qu^iks'entrelafTent  fouvent  les  unes 
dans  les  autrçs. 
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Le  froid,  la  neige,  les  frimats  &  Thumidité  font  extrêmement  nuiCbIcs  awx 
bêtes  à  laine.  Les  loups,  les  ferpens ,  les  couleuvres ,  les  ours,  les  aigtejles 
corbeaux,  les  chenilles  &  les  abeilles ,  font  aufli  tous  ennemis  de  ces  beftiaux  : 
c*eft  pourquoi  il  faut  avoir  grand  foin  de  les  en  préferver,  dans  toutes  les  fai- 
fbns^  tant  à  la  maifon  qu'aux  champs. 

Dt  la  nourrimre  &  du  pacage  des  Bêtes  à  laine. 

Les  bêtes  à  laine  ont  deux  fortes  de  nourritures;  celle  qu'on  leur  donne  2 
la  maifon,  8c  celle  qu'elles  prennent  aux  champs. 

A  la  maifon ,  on  les  nourrit  d'herbes ,  de  foin ,  de  paille  &  de  (on  ;  on  leur 
donne  aufC  des  raves  ,  des  navets  8c  des  joncs  marins  hachés  ,  comme  on  fait 
aux  vaches,  fuivant  ce  qui  a  été  dit  ci-deflus,  en  parlant  des  vaches  à  lait  :  U 
vefce,la  dragée,  le  fain-foin  &  la  luzerne  font  auffi  très-bons  aux  brebis;  & 
dans  la  difette,  on  leur  donne  des  feuilles  d'ormeau,  de  frefne  &  de  bouleau , 
du  cytife  ,  des  coflTes  &  feuillages  de  légumes,  des  choux,  &c.  C'eft  prin- 
cipaloment  l'hiver  qu'on  emploie  ces  fecours  ,  parce  qu'alors  on  manque  de 

Eâturages  :  c'eft  pourquoi  il  faut  fe  précautionner  de  bonne  heure,  &  faire 
eaucoup  devefces ,  dragées  ,  &  autres  fourrages  8c  nourritures.  Le  fourrage 
&  le  grain  de  l'orge  &  de  l'avoine,  femés  &  dépouillés  enfemble  ,  font  encore 
excellens  pour  nourrir  les  moutons  en  hiver,  ainfi  que  le  foin  des  prairies,  que 
l'eau  de  la  mer  baigne.  Il  y  a  même  des  endroits  où  l'on  fait  amas,  en  Juin  8c 
Juillet ,  de  petites  brandies  de  genêt  fauvage,  avec  leurs  cofFes  &  fruits;  ofl 
les  fait  bien  fécher  au  foleil,  &  on  les  garde  pour  en  nourrir  les  moutons  8c 
brebis  durant  l'hiver  :  le  grain  en  eft  un  peu  amer, ,  mais  ils  y  font  bientôt 
accoutumés  ;  en  tout  cas,  on  peut  mettre  tremper  tout  ce  fourrage  dans  l'eau, 
bu  même  lui  donner  un  bouUlon  fur  le  feu,  pour  en  ôter  toute  l'amertume, 
comme  on  fait  aux  lupins.  On  peut  encore  ne  prendre  que  la  graine  du  genêt  , 
en  lafecouant  fur  des  draps,  quand  elle  eft  bien  mûre,  pour  leur  en  donner 
l'hiver  quelques  poignées  parmi  d'autres  nourritures. 

Quant  au  pacage  des  bêtes  à  laine ,  au  grintems  .  en  automne  &  en  hiver 
en  ne  les  mené  paître  qu'une  fois  le  jour ,  fur  les  neuf  heures ,  lorfque  le  /bleil 
a  diflî'pé  la  gelée,  la  froidure  8c  l'humidité,  q^  t«ufent,  aux  brebis,  des  âiut 
de  ventre,  des  catarres,  des  pefanteurs  &  autres  incommodités,  8c  on  lesra* 
mené  avant  le  foleil  couché  ;  &  même  on  les  mené  l'hiver  aux  champs ,  plutôt 
pour  leur  faire  prendre  l'air,  les  promener  8c  les  divertir,  que  pour  leur  faite 

£  rendre  de  la  nourriture  :  c'eft  pourquoi  on  ne  les  fort  alors  que  fur  les  dix 
eures ,  &  on  ne  les  fait  boire  qu'une  fois  le  jour. 

Entêté,  lachofe  eft  différente,  c'eft  aux  champs  qu'elles  prennent  toute 
leur  nourriture;  &  c'eft  la  meilleure  qu'elles  puiflent  avoir.  On  les  y  mené, 
durant  cette  faifon ,  deux  fois  par  jour;  la  première ,  dès  le  grand  matin,  ^rés 
.  néanmoins  que  laiK>fée  eft  tombée  :  on  les  ramené  fur  les  dix  ou  onze  heures  ; 
&  après  les  avoir  fait  boire,  on  les  enferme  dans  la  bergerie ,  où  on  les  laifle  i 
repofer  jufqu'à  trois  heures ,  qu'on  les  ramené  aux  champs  iufqu'.atf  coucher  du 
foleil  :  alors  on  les  fait  boire  une  féconde  fois  ,  &  on  les  enfei^F^^^  ^  ^^^ 
gerie  ou  dans  le  parc. 

Il  ne  faut  pas  mener  paître ,  loin  du  logis ,  les  brebis  qui  ont  des  agneaux  ; 
afin  que  leur  lait  ne  s'échauffe  point.  Se  que  les  jeunes  agneaux,  quand  ils 
feront  aflez  forts  pour  fuivre  leurs  mères ,  ne  fe  fatiguent  point  trop.  Il  eft  même 
à  propos  de  donner  de  bon  foin  aux  mères,  matin  &  foir ,  outre  ce  qu'elles  paif-^ 
ilnt  aux  cham|)s^  afi«  ^u'ellç^  en  aient  plus  de  lait;  fc  faire  manger  de  bonne 
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Vercemouluô  ou  de  l'herbe  tendre  aux  jeunes  agneaux,  pour  les  fortifier  plutôt 

Le  tems  de  faire  traire  les  brebis  eft  avant  qu'elles  aillent  aux  champs  ,  8c 
aufli-tôt  qu'elles  en  reviennent  :  ce  feroit  manquer  au  ménage  ^  que  de  ne  le  pas 
faire  pendant  ces  deux  momens-là.  Nous  parlerons  plus  amplement  des  brebis  8c 
des  agneaux  dans  l'Article  fuivant. 

Nous  avons  déjà  dit  que  tous  les  pâturages  humides,  &  encore  n^oins  les 
marécageux,  ne  conviennent  point  aux  bêtes  a  laine  ;  il  leur  faut  des  lieux  fecs , 
aires  &  élevés,  parce  que  ces  endroits  abondent  ordinairement  en  plantes  odori- 
férantes ,  qui  leur  plaifent  &  leur  font  bon  corps ,  comme  le  ferpofet ,  la  major-' 
laine,  le  thym  &  autres  :  c'eft  pourquoi  on  les  mené  f^r  des  collines  ou  dans  de 
belles  campagnes ,  dans  de  beaux  chaumes  ou  de  belles  jachères ,  &  même  dans 
de  belles  &  hauteç  futaies  &  des  prairies  féches  ;  mais  on  évite  les  lieux  aquati- 
ques,  même  ceux  où  l'eau  féjourne  un  peu  trop ,  les  forêts ,  &  les  endroits  où  il 
y  a  des  chardons  8c  des  ronces  ou  épines ,  parce  que  ces  pkmtes  leur  donnent  la 
gale  &  gâtent  la  laine.  Il  faut  au(fi  éviter  de  leur  faire  paître  les  herbes  fur  lef^ 
quelles  l'eau  aura  croupi ,  &  celles  qui  auront  été  battues  d'orages  :  ces  nour« 
ritures  les  gâtent ,  &  les  font  mourir  en  peu  de  tems,  de  même  que  la  fanvé  ^ 
quandielle  eft  mouillée ,  8c  dont  les  bêtes  à  laine,  qui  font  ordinairement  afl&mées 
au  fbrtir  de  l'hiver,  mangent  trop.  Il  faut  encore  fouvent  les  changer  de  pâtura- 
ges; cela  les  divertit,  &  leur  fait  plus  de  bien  que  ne  feroit  l'herbe  du  meilleur 
pacage ,  s'ils  la  paiflbient  toujours. 

Pour  empêcher  qu'elles  ne  fe  dégoûtent  de  leur  nourriture  ordinaire ,  le  Ber- 
ger doit  auâi  mêler  un  peu  de  fel  parmi  leur  fourrage  j  ou  l'arrofer  de  faumureau 
Ëeu  d'huile  ;  &  même  il  n'y  a  pas  de  meilleur  pâturage  que  les  marais  fJ^is  8c 
les  lieux  proche  de  la  mer  :  leur  chair  en  eft  bien  plus  tendre  &  plus  agréaRe,  8c 
le  lait  plus  abondante  meilleur. 

Les  grandes  chaleurs  incommodent  fort  les  brebis  r  c'eft  pour  cette  ralfon  ; 
quand  on  n'a  pas  foin  de  les  en  garantir ,  qu'on  les  voit  prefque  toujours  baiffer 
la  tête  8c  fe  mettre  toutes  en  un  monceau ,  fans  fonger  à  paître  :  ainfî  ^e  Berger 
aura  donc  foin,  pendant  les  chaleurs,  de  les  faire  toujours  paître  à  l'ombre;  8c , 
pendant  la  canicule,  de  les  conduire  le  matin  .du  côté  du  couchant ,  &  l'après- 
midi  au  levant  ;>enforte  qu'en  paiflant,  elles  aient  toujours  le  derrière  au  fo- 
ieil  8c  la  tête  â  l'ombre,  parce  qu'elles  l'ont  très-fenfible  aux  coups  de  foleil. 

On  fe  fouviendra,  comme  nous  l'avons  dit  ci-deflus,  que  le  Berger  doit  tou- 
jours veiller  à  ce  qu'aucune  de  fes  brebis  ne  fe  perde  ou  ne  fafle  du  dégât;  qu'il 
en  peut  conduire  jufqu'à  cent  cinquante;  qu'il  les  doit  mener,  tantôt  d'un  cô- 
té, tantôt  de  l'autre;  l'après-midi ,  ailleurs  que  le  matin,  &  toujours  dans  des 
pâturages  fins  ou  abondans.  Il  ne  doit  les  laifler  guères  pâturer  plus  de  quatre  à 
cinq  heures  de  fuite  :  au  bout  de  ce  tems ,  il  les  doit  mener  boire  à  quelque  ruif- 
feau,  rivière,  ou  autre  eau  claire  non  corrompue,  &  les  ramener  enfuite  à  la 
bergerie,  pour,  après  quelque  repos,  les  mener  paître  une  féconde  fois.,  fi  c'en 
eft  lafaifon;  &  après  cette  féconde  pâture,  les  faire  boire,  3c  les  ramener 
comme  le  matin. 

Ouant  au  bélier ,  il  eft  néceflaire  de  lui  donner  fouvent  du  pain,  de  l'aveïnc 
ou  de  l'orge  :  le  chenevis  lui  eft  encore  meilleur ,  parce  qu'il  eft  fort  chaud,  & 
qu'il  le  rend  vigoureux ,  grand ,  fort  &  de  belle  race. 

Il  ne  faut  jamais  mettre  le  bélier  avec  les  brebis,  foit  à  la  maifon ,  foit  aux 
champs,  mais  on  doit  toujours  les  en  tenir  fé|:arés ,  hormis  le  tems  qu^elles  font 
en  chaleur  ;  c'eft  auflî  pour  cela  que  bien  des  gens  n'achètent  des  béliers  que 
pour  cette  faifon ,  &  qu'ils  s'en  défont  après  ;  ou  bien  ils  les  font  châtrer  8c  les 
ipngraiûènt  pamû  ie9  moutons ,  poUr  les  vendre  ou  tuer  pour  la  provifion  dumé- 
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nage  :  après  quoi ,  ils  en  achètent  d'autres  à  la  nouvelle  faifon  de  f  accouplé*^ 
ment* 

Ce  n'eftpas  le  tout  d'augmenter,  tous  les  ans,  (on  troupeau ,  comme  nous  le 
cKrons  ci-après ,  il  faut  aufli  trier  les  vieilles  bêtes  pour  t^tn  défaire  :  (  on  appelle 
une  brebis  ou  un  mouton  vieux,  lofqu'il  a  quatre  ou  cinq  ans  )  !  c'eft  vers  la 
fin  d'Avril  qu'on  fait  ce  triage  ;  pour  lors  elles  font  ordinairement  maigres ,  à 
caufe  que  le  fourrage ,  dont  elles  ont  été  nourries  Thiver ,  ne  leur  fait  pas  tant 
de  bien  que  le  pâturage.  On. les  vend,  comme  on  le  juge  à  propos,  tondus  ou 
avec  leur  laine;  mais  quand  on  a  de  bons  p&turages,  il  eft  plusâ  propos  de  les 
tondre.  Se  dç  les  y  metti^  pâturer  pendant  quelque  tcms,  pour  s'en  défaire  en- 
fuite  graffes  &  charnues  ;  il  n'en  coûte  que  la  garde,  on  les  vend  beaucoup  plus 
cher ,  outre  la  laine  qu'on  en  a  retirée. 

La  paille  de  froment  qu'on  donne  aux  bêtes  à  laine,  fe  remet  enfuite  en  ger-» 
bcs,  qu'on  vend  pour  couvrir  la  campagne  &  pour  empailler  des  chaifes,  parce 
que  les  moutons  ne  rongent  que  l'épi ,  fans  preTque  toucher  au  tuyau.  Us  diffè^ 
rent  par-là  des  autres  beftiaux ,  qui  fourragent  8c  broient  toute  la  paille  qu'on 
leur  donne ,  de  forte  qu'elle  n'eft  plus  bonne  qu'à  faire  litière  :  on  en  amaffb 
l'été,  &  on  la  met  en  paillier,  pour  s'en  fervir  pendant  les  longues  nitits  do 

l'hiver. 

Tems  &  manieri  de  panpur  les  Sites  a  laine  ;  profit  du  parcage. 

Parquer  fes  bêtes  à  laine,  c'efl:  leur  faire  pafler  la  nuit  au  milieu  des  champs  j 
dans  un  parc  fait  de  claies  que  l'on  tranfporte  où  l'on  veut. 

Qgjparque ,  pour  engraiffer  la  terre  fur  laquelle  on  met  le  parc ,  foit  terre  Iet 
bouille,  verger,  pâtis  ou  même  prairie,  quand  elle  n'eft  point  mdirécageufcL 
Le  fumier  de  mouton  ,  chaud  &  gras ,  communique  à  la  terre  des  fêls  de  fécon- 
dité qui  la  ranime ,  &  les  brebis ,  qui  ne  parquent  que  pendant  les  nuits  douces  ^ 
ne  fe  trouvent  que  mieux  du  changement  de  gtte.  L^  bons  cenfiers  achètent 
des  troupeaux  exprès  pour  parquer  leurs  terres  en  un  ou  plufîeurs  parcs  :  les 
inoindres  contiennent  foixante  moutons. 

Le  parc,  dans  lequel  on  les  fait  coucher ,  n'eft  autre  choie  qu'un  quarré  i 
grand  à  proportion  du  nombre  des  bêtes  qu'on  y  enferme,  &  entouré  de  claies 
ou  de  chaffis  de  bois  de  fente,  qui  font  traverfés  par  des  pieux,  &  fbutenus  eà 
dehors  par  des  piquets. 

Pour  faire  ces  claies ,  on  prend  de  petites  perches ,  de  la  çroflèur  d'un  pouce  , 
de  coudrier ,  ou  autre  bois  flexible  &  légfer  :  on  les  entreîafle  les  unes  fur  les 
autres  à  travers  d'autres  perches  du  même  bois,  qu'on  choifit  plus  grofles  Se 
plus  droites  :  on  les  appelle  Montans ,  Se  on  les  met  à  un  bon  pted  &  demi 
de  diftance  l'un  de  l'autre  :  on  croife  les  petites  perches  fur  ca  montans ,  en 
commençant  par  le  bas;  Se  quand  on  a  fait  quatre  pieds  dte  haut ,  on  y  laifle 
un  vuide  d'un  demi-pied ,  Se  on  recommence  au-deffos  à  entrelaflèr  les  per- 
ches fur  les  montans,  jufqu'à  la  hauteur  de  cinq  à  (ix  pieds,  qui  eft  lahau* 
teur  ordinaire  de  chaque  claie.  Elle  a  aufli  d'ordinaire  fept  pieds  de  long , 
parce  qu'on  prend  ordinairement  des  perches  de  cette  longueur  :  on  peut  les 
faire  plus  longues ,  en  mettant  deux  perches  bout-à-bout  l'une  de  l'autre.  Le 
vuide  qu'on  y  a  laifl'é  eft  l'endroit  où  pofent  les  piquets.  Les  montans  des 
deux  bouts  de  chaque  claie  doivent  être  plus  forts  que  les  autres,  parce  qu'il* 
foutiennent  l'ouvrage.  On  a  foin  de  les  lier  fortement  avec  de  bonnes  harres, 
ou  avec  de  l'ofier.  On  feiit  des  claies  autant  qu'on  juge  en  avoir  befoin,  félon 
l'étendue  du  parc  &  le  nombre  des  beftiaux. 

jLes  claies  étant  ainfi  faites ,  on  les  voiture  fur  le  lieu  qu'on  veut  pfU-quer  ;  &  li 
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tm  fiche  d^abord  des  pieux'  en  terre  d'efpace  en  efpace,  en  formant  le  plan  du 
quarré  dans  lequel  on  veut  enfermer  le  troupeau  :  on  met  les  claies  entre  ces 
pieux,  en  commençsTnt  par  le  bout  d'une  des  quatre  faces  que  doit  avoir  le  parc  : 
©n  dreflTe  ces  claies  en  longueur  tout  le  long  des  pieux,  enfcrte  que  fi  le  premier 
eft  en  dedans  du  parc ,  le  lecond  foit  en  dehors;  &  on  continue  ainfi  juiqu'à  et 
que  les  quatre  faces  foient  garnies  :  alors,  pour  mieux  foutenir  les  claies,  on  les 
Appuie  en  dehors  avec  des  piquets  de  fix  pieds  ,'en  fùL  pied« ,  mis  en  contre-fiche_, 
&  arrêtés  à  un  des  montans  à  l'endroit  où  la  claie  n'eA  point  entrelaflfée.  Au  bas 
de  chaque  piquet  il  y  a  un  trou ,  dans  lequel  on  met  un  grand  coin  qu'on  eiifonc# 
en  terre  avec  un  maillet  :  c'eft  ce  qui  tient  les  claies  en  état 

On  laifle  la  dernière  claie  à  im  coin  du  parc ,  fans  être  appuyée,  pour  y  fervir 
d'entrée  au  troupeau.  Le  Berger  a  foin  de  Ty  enfermer  le  loir  quand  il  s'y  retire, 
&  de  bien  affurer  cette  dernière  claie. 

Il  y  a  des  endroits  où  l'on  fait  des  parcs  de  palis  ;  mais  ils  font  plus  coûteux  j 
moins  sàrs  te  moins  tranf^rtables  que  ceux  de  claie. 

Quand  on  a  fait  ainfi  un  premier  parc,  on  en  drefle  un  fécond  tout  contre  ;  eil- 
forte  qu'un  des  côtés  du  premier  fert  decloifbn  pour  l'autre,  qu'on  continue  com- 
me on  a  dit.  C'eft  l'ordinaire  de  drefler  ainfi  deux  parcs  de  fuite,  fur-tout  lorf- 
qu'on  a  bien  8es  terres  à  parquer ,  &  un  bon  nombre  de  troupeaux  â  y  enfermer  ; 
car  on  les  "pafle  alternativement  de  l'un  dans  l'autre ,  pour  fumer  plus  de  terre  à- 
la-fois;  &  ce  changement  fe  fait,  fi  l'on  veut^  deux  qu  trois  fois  durant  chaque 
nuit,  prindpalement  quand  elles  font  longues. 

Il  faut  lanter  le  troupeau  dans  le  premier  parc  jufqu'à  minuit;  etlfuitc  le  faire 
pafler  dans  l'autre  à  la  pointe  du  jour ,  où  il  refle  jufqu'à  ce  que  le  foleil  ou  l'air 
ait  difBpé  la  rofée,  qui  dft  très^préjudiciable  à  ce  bétail  quand  il  paît  l'herbe  qui 
en  eft  mouillée. 

Lorfque  les  Bergers  parquent ,  ils  ont  une  cabane ,  foutenue  fur  des  roulettes; 
qu'ils  conduifent  où  ils  veulent:  eue  leur  fert  de  retraite  pour  coucher;  &  pendant 
qu'ils  y  fommeillent,  leurs  chiens  veillent  à  la  garde  de  leurs  moutons  contre  l'in- 
fulte  des  loups.  Ceft  hors  du  parc  que  le  Berger  fe  place  avec  fa  roulette  &  fes 
chiens. 

Quand  c'eft  un  pâtis,  pré  ou  verger  qu'on  parque,  il  n'y  a  aucune  façon  â  y 
/aire  devant  ni  après  le  parcage  :  mais  lorfque  c'eft  une  terre  à  labour,  il  eft  né- 
ceflaire  qu'elle  ait  eu  une  ou  deux  façons  avant  que  d'y  parquer  :  le  fumier  y  pé- 
nètre mieux,  fait  un  meilleur  effet,  &  même  plus  prompt ,  &  il  en  faut  beaucoup 
moins  ;  &  lorfque  le  parc  eft  retiré  du  champ ,  on  doit  y  donner  aufli-tôt  un  léger 
labour ,  afin  que  les  fels  de  l'engrais ,  que  les  moutons  y  ont  laifié ,  ne  fe  difBpent 
point. 

On  parque  depuis  le  mois  de  Mai  iufqui'à  la  Touflâints,  &  plus  tard ,  félon  que 
la  faifon  &  le  climat  le  permettent.  Un  parc  de  cent  moutons  fufllt  pour  aman- 
der  tous  les  ans  huit  arpens  de  terre  :  on  renouvelle  cet  amandement  tous  les  fix 
ans  fur  Us  terres  aux  champs.  Pendant  tout  le  tems  que  les  brebis  parquent,  le 
Berger  doit  avoir  foin  de  les  traire  le  foir ,  afin  que  le  lait  ne  foit  point  perdu,  Sç 
il  le  fera  porter  à  la  maifbn  par  unpetit  garçon. 

Voici  une  figure  d'un  parc  drefle,  &  de  tout  ce  qui  a  cootume  de  l'accompa* 
gner. 


Digitized  by 


Google 


|to  LA  NFOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE: 

Explication  de  la  planché. 


A.  Claies  irejfées.     . 

B.  Piquets  en  contre-fiche  qui  Joutien- 

nent  les  claies. 

C.  Efpace  yuide  oii  les  piquets  font  ar- 
rêtés. 

p.  Fore  oh  font  Us  momons. 


E.  Autre  Parc  oit  ils  doivent  paffefl. 

après  qiiils  ont  fiuné  fuffifammetii 
le  terrein  du  premier  Parc. 

F.  Berger. 

G.  Cabane  du  Berger  avec  fon  équipage i 
H.  Chiens  du  Berger* 


De  la  tonte  des  Bêtes  à  laine. 

^  Autrefois  on  ne  tondoit  point  la  iainç ,  on  Farracholt  ;  unde  vellus  a  veU 
iendo. 

En  France,  où  nous  ne  faifbns  qu'une  tonte  par  an,  on  tond  les  moutons  8c 
les  brebis  au  mois  de  Mai ,  plus  ou  moins  tard ,  fuivant  la  chaleur;  &  les  agneaux 
jdans  le  mois  de  Juillet^  parce  qu'avant  ce  tems  ils  n'ont  pas  de  quoi  tondre.  Si  oti 
tondoit  les  brebis  &  moutons  avant  8c  après  le  mois  de  Mai,  ils  auroient  trop 
froid  auffi-tôt  qu'ils  auroient  perdu  leur  toifon,  ou  trop  peu  de  tems  ppur  fe  re- 
vêtir avant  Thiver. 

Pour  faire  la  tonte ,  il  faut  toujours  choifir  un  beau  jour  /ans  vent.  La  veille  ;  ' 
fur  le  foir,  on  lave  tout  le  troupeau ,  bête  à  bête,  dans  une  rivière  ou  ruideau 
bi^n  clair  :  l'eau  de  mare  feroit  trop  fale  pour  cet  eflfèt  ;  8c  pour  que  la  laine  ne 
fe  gâtent  point  la  nuit  dans  la  bergerie ,  on  y  met  uty  litière  toute  fraîche.  Le 
lendemain ,  jour  de  la  tonte ,  le  Berger  doit  avoir  ramené  fbn  troupeau  dans  la 
bergerie  fur  les  huit  heures  du  matin ,  pour  qu'on  fafle  la  tonte  :  on  prend  cha- 
que brebis,  mouton  ou  agneau  l'un  après  l'autre,  on  le  lie  par  les  quatre  pieds  i 
on  l'étend  fur  une  nape  ou  (iir  un  van ,  &  avec  de  bonnes  forces ,  qui  font  de 

?  grands  cifeaux ,  on  lui  coupe  toute  la  laine  le  plus  près  de  la  chair  qu'il  eft  poC- 
ible.  Si  on  ne  les  a  pas  tondu  tous  avant  l'heure  de  retourner  au  pâturage,  on 
remet  à  faire  le  refte  au  lendemain.  Après  que  les  bêtes  à  laine  font  tondues ,  il 
xft  bon  de  leurpafler  la  main  fur  le  dos  pour  les  fortifier,  &  on  les  frotte  de  viti 
&  d'huile  de  noix  nxèlés  enfemble.  Il  y  en  a  qui  les  frottent  de  foie  de  cheminée 
ou  de  .charbon  pilé,  afin  que  les  mouches  ne  les  incommodent  point. 

Si  on  leur  a  fait  quelques  jcicatrices  en  les  tondant,  il  n'y  a  qu'à  les  frotter  avec 
jdu  vieux^oing  ou  du  foin-doux^ du  bien  avec  de  la  térébenthine  8c  de  l'huile  d'o- 
lives. On  peut  aufG  mettre  du  fain-doux  ou  bien  de  la  cire  dans  du  vin&  de  l'huile 
de  noix;  &  cet  onguent,  dont  on  frotte  le  corps  de  la  bête  tondue ,  empê- 
4che  qu'elle  n'ait  la  grattelle  ni  la  gale,  &  la  laine  en'  revient  plus  longue,  plus 
douce  &  plus  touflfue  :  l'eau  de  la  mer  fait  le  même  effet ,  quanti  on  eft  à  portée 
d'y  plonger  les  moutons  nouvellement  tondus.  Ou  bien  l'on  prend  encore  du  jus 
de  lupins  cuits ,  de  la  lie  de  vin  vieux  &  de  la  lie  d'huile  d'olives ,  ou  de  Ja  vieille 
huile  d'olives;  on  mêle  tout  cela  à  dofe  égale,  &  on  en  frotte  les  bêfes  nouvelle- 
ment tondues  pendant  trois  jours.  Quand  cet  onguent  manque ,  il  eft  aifé  d'ea 
x^faire  d'autre  ;  ou  bien  ferve?-vous  d'eau  de  pluie ,  gardée  depuis  long-tema 
dans  un  tonneau  découvert;  mettez-y  du  fel  &  un  peu  de  bouillie ,  8c  frottez-ett 
vos  brebis.  Tous  ces  remèdes  topiques  &  faciles  jguériflent  les  coupures ,  pré-, 
tiennent  la  gale  &  la  grattelle ,  8c  font  que  la  toifon  en  revient  plus  belle. 

Il  eft  rare  en  France  de  tondre  les  moutons  plus  d'une  fois  l'an.  Lorfqu'on  les 
tond  deux  fois ,  la  première  tonte  fe  fait  au  mois  de  Mars ,  8c  la  foconde  au  mois 
ifAout  ;  mais  la  l^e  de  la  féconde  tonte  n'eft  jamais  fi  bonne  que  celle  de  h 
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première.  Dans  le  Piémont,  on  les  tond  trou?  fois ,  en  Mars ,  Juillé':  &  No- 
yembre.  Dans  les  pays  feptentrionaux ,  au  contraire ,  il  n*y  a  qu^une  tonte.  Se 
on  ne  la  fait  qu'au  mois  de  Juillet ,  mais  toujours  par  ua  tems  chaui  ;  car  le 
moindre  froid  les  morfondroit,  &  leur  donneroit  la  toux ,  qui  leur  eft  très-dan* 
gereufe. 

Il  n'y  a  rien  de  certain  fur  la  quantité  de  laine  que  chaque  mouton  ou  brebis 
donne;  les  unes  en  fournifTènt  plus  ,  &  les  autres  moins  :  ce  qui  eft  de  sûr,  c'eft 
que  les  moutons  en  donnent  beaucoup  plus ,  &  la  donnent  meilleure. 

U  y  a  de  l'art  dans  le  triage  des  laines  ;  mais  nous  le  dirons  ci-après.  Il  faut  avoir 
foin  de  les  mettre  dans  un  lieu  bien  aire  &  propre,  afin  que  les  mittes  Se  autres 
vermines  ne  s'y  mettent  point. 

La  laine  blanche  eft  toujours  la  plus  eftimée ,  parce  qu'elle  reçoit  toutes 
fortes  de  couleurs.  La  laine ,  qui  eft  tombée  avant  la  tonte,  &  celle  qu'on  prend 
fur  une  bête  morte ,  ou  même  fur  une  bête  malade ,  n'eft  pas  fi  bonne ,  &  eft 
plus  fujette  à  la  vermine  que  celle  que  l'on  a  tondue  fur  une  bête  faine.  U  faut 
bien  nourrir  les  troupeaux ,  pour  que  la  laine  ne  tombe  point  avant  la  tonte  ; 
8c  leur  donner  fouvent  de  la  litière  fraîche ,  pour  que  la  fiente  ne  gâte  point  la 
laine.  Les  Bergers  doivent  auffi  être  attentifs  à  empêcher  que  leurs  troupeaux 
n'aillent  fe  déchirer  contre  les  bois ,  haies ,  buiflfons ,  ronces  &  chardons.  Les  an- 
ciens couvroient  de  peaux  leurs  bêtes  à  laine ,  pour  que  leurs  toifons  ne  fe  gàr 
tâflent  point. 

U  y  a  des  moutons  à  la  grande  laine,  dont  il  ^ft  bon  de  fe  pourvoir. 

La  meilleure  laine  eft  la  laine  mère ,  c'eft-à-dire,  celle  qui  fe  prend  {ur  le  dos 
de  la  bête  j  celle  des  cuifles  &  du  ventre  va  enfuite. 

La  laine  crue  eft  celle  qui  n'eft  point  apprêtée  :  les  vers  fe  mettent  dans  les 
laines  grafles:  on  les  dégraifle  avec  du  fa  von  noir  ;&  les  ouvriers  qui  les  filent 
en  cet  état ,  appellent  cehfiler/ec.  Les  différentes  préparations  de  la  laine  font  de 
la  laver ,  la  dégraifler ,  l'échauder ,  la  carder ,  la  fouler ,  la  filer ,  foit  en  échevaux 
ou  en  pelotons ,  la  teindre  ,  &c.  La  laine  eft  d'un  gros  commerce,  parte  qu'elle 
fert  à  faire  quantité  d'étoffes  &  d'ouvrages ,  comme  tapifleries  ,  draps ,  ferges  , 
bas,  chapeaux, matelats,  &c.  Laférandine  eft  une  étoffe  moitié  foie,  moitié 
laine  :  la  tiretaine  eft  moitié  laine,  moitié  fil.  U  eft  défendu  aux  ouvriers  de  mêler 
les  laines ,  parce  que  les  unes  foulant  moins  que  les  autres ,  cela  rend  le  drap  creux 
le  imparfait. 

Les  laines  les  plus  eftiméesfont  celle  de  Ségovie,  de  Luines ,  d'Angleterre , 
k  celles  de  Berry ,  qu'on  prétend  être  d'une  propriété  que  nulle  autre  n'a  pas  , 
«5[ui  eft  de  faire  des  ligatures  avec  toutes  fortes  d'autres  laines. 

Quant  à  celle  qu'on  recueille  chez  foi ,  dans  notre  Maifon  Ruftique  ,  l'éco* 
nemie  confifte  à  favoir  employer  à  propos  ce  qu'il  en  faut  pour  la  maifon  ,  & 
â  conferver  le  refte  pour  les  tems  &  les  lieux  favorables ,  qu'on  doit  même 
chercher  à  ménager.  Voyez  au  refte  ce  qui  fera  dit,  ci-après,  fur  le  commerce  des 
laines. 

De  Pengrais  des  Bêles  à  laine. 

On  ne  choifit ,  pour  engraifler ,  que  les  brebis  &  les  moutons  dont  on  veut  fe 
défaire  ;  car  les  brebis  n'ont  pas  befoinde  tant  de  graiffe  pour  être  fécondées  : 
au  contraire  ,  il  faut  qu'elles  foient  un  peu  maigres  pour  mieux  retenir.  D'ail- 
leurs des  troupeaux  engraiffés  font  en  danger  dépérir,  fur-tout  pendant  l'hiver, 
parce  que  la  graiffe,  ne  leur  étant  venue  que  par  une  nourriture  contraire  à  leur 
naturel,  comme  de  leur  faire  paître  la  rofée ,  &  de  les  faire  beaucoup  boire ,  la 
bonté  du  tempérament  peut  bien  fupporter,  pendant  quelque  tems ,  les  mauvail 
Tome  I.  S  f 
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effets  de  cette  nourriture ,  mais  ils  ne  peuvent  point  réfifter  long-tems  à  cet  em* 
bonpoînt  forcé  :  c*eft  pourquoi  orî  s'en  défait  toujours  avant  le  mois  de  Mars, 
parce  que  la  chaleur  i^^i  (Tante  les  feroit  crever. 

Au  mois  de  Mars ,  à  la  pointe  de  l'herbe ,  ceux  qui  ont  beaucoup  de  pâtis  à 
leur  difpodtion ,  achètent  des  moutons  maigres  y  mais  forts ,  qu'ils  mettent  au 
Yerd  dans  ces  pâtures  :  au  bout  de  deux  mois  ils  y  ont  pris  graifle ,  Se  ils  les  re- 
nouvellent» Trente  arpens  de  coteaux,  paflTablement  garnis  d'herbes,  fuififent 
pour  un  troupeau  de  deux  cens  moutons ,  dont  on  fait  trois  levées  par  an ,  c'eflb» 
i-dire  qu'on  le  renouvelle  trois  fois.  On  charge  davantage  les  pâturages  humi* 
des ,  &  les  bêtes  y  prennent  graifle  plus  vite ,  mais  elle  n  eu  pas  fi  bonne. 

En  été,  il  eft  néceflaire  que  toutes  celles  qu'on  deftine  à  l'engrais  foîent  mi/ê^ 
dans  une  étable  féparée ,  Se  données,  â  un  Berger  particulier ,  pour  les  mener  aux 
champs  aufli-tôt  que  le  jour  parolt ,  &  avant  que  la  rofée  foit  paffée  ;  parce  que 
les  moutons  quipaiflentl'herbe  qui  en  eft  encore  mouillée,  engraiflent  en  peu  de 
tems.  Au  contraire ,  aux  bêtes  à  laine  qu'on  veut  garder ,  il  ne  leur  faut  jamais 
de  rofée ,  point  ou  très-peu  de  boiflbn ,  &  le  moins  qu'il  eft  pofllble  d'humidité. 
Le  Berger  doit  avoir  foin  de  faire  boire  fouvent  celles  qu'on  veut  engrailTer  ;  8c 
de  les  mener  glaner  dans  les  champs ,  auf&-tôt  que  le  bled  en  a  été  levé. 

Il  ramènera  fon  troupeau  fur  les  huit  heures  du  matinl ,  avant  que  le  chaud 
commence;  car  rien  ne  nuit  plus  à  l'engrais  que  la  chaleuè  :  il  les  fera  beaucoup 
boire  avant  que  de  les  enfermer ,  &  leur  donnera  même  de  tems  en  téms  quelque 
chofe,  comme  du  fel,  pour  les  exciter  i  boire  l>eaucoup  &  fouvent  :  il  les  recon- 
duira aux  champs  fur  les  trois  heures  jufqu'à  la  nuit ,  qu'il  les  fera  auiS  boire  le 
plus  qu'il  pourra,  &  il  les  ramènera. 

Trois  mois  de  ces  foins  fliffifent  pour  engraiflèr  les  moutons  &  brebis:  on 
commence  ce  régime  au  mois  de  Mai ,  pour  ceux  qu'on  veut  vendre  de  bonne 
heure ,  &  au  mois  de  Juillet,  pour  ceux  qu'on  veut  vendre  plus  tard  ;  car  au  bout 
des  trois  mois  c'eft  le  vrai  tems  de  s'en  défaire  ;  ils  ont  de  l'embonpoint,  &  la  chair 
eft  d'une  bonne fubftance  :  au  lieu  que,  quand  on  les  iaifle  trop  languir,  &  qu'ils 
partent  l'hiver  après  cet  engrais  pràipité ,  les  humeurs  qui  fe  font  amaffées,  leur 
gâtent  le  foie ,  &  les  font  mourir  de  langueur. 

En  hiver,  pour  avoir  des  brebis  &  des  moutons  gras,  on  les  met  dans  une  éta- 
ble à  part ,  à  la  fin  de  Septembre  ;  on  les  y  nourrit  de  bon  foin ,  d'avoine  &  de  pe- 
lotes de  farine  d'orge  ou  d'autfes  grains,  &  on  les  fait  boire  beaucoup ,  en  leur 
uiettant  un  peu  de  fel  dans  leur  eau.  Pour  ménager  les  fourrages,  on  peut  encore 
engraiflèr  les  brebis  avec  des  raves  &  des  navets ,  ou  du  fain-foin  d'hiver ,  dont 


nous  avons  parlé ,  ci-deflus ,  au  Chapitre  des  Vaches. 

On  engraifle  aufli  les  béliers  avec  ces  navets  &  le  fain-foin  d'hiver  ;  ou  1 
comme  nous  l'avons  dit  ci-deflus ,  en  les  menant  l'été  aux  champs  avec  les  brdùs 


ibien; 


f  u'on  veut  engraiflèr.  U  faut  feulement  fe  fouvenir  que  les  béliers  doivent  être 
châtrés  ou  tournés  avant  que  d'être  mis  à  l'engrais. 

P*??  ^^^  vallées,  fur-tout  près  de  la  mer,  on  enaraifle  bien  vite  le5  moutons 
&  brebis  dont  on  veut  fe  défaire ,  en  les  mettant ,  foit  en  automne  ou  en  hiver  , 
dans  des  prairies  ou  pâtures  bafles ,  que  les  gros  beftiaux  ont  pacagé  tout  l'été  :  les 
bê tes  à  kine  y  prennent  graifle  promptement;  maïs  il  faut  les  tuer  aufli-tôt,  parce 
que  c  eft  une  graifle  d'eau  qui  à  la  fin  leur  flote  dans  le  corps ,  &  qui  les  fait  cre- 
ver  8c  pourrir  quand  on  ne  les  tue  pas  à  point  :  aufli  cette  forte  d'engrais  ne  fe 

î^f  "^  que  pour  les  boucheries. 

C'eft  une  régie  générale ,  qu'U  fiiut  fe  défaire  des  bêtes  à  laine  aul&^ot  çi'ellej 
pnt  pris  graifle ,  car  cUes  ne  la  prennent  jamais  deux  fois. 
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Article    II. 

I)â  la  propagation  de  fejpece  des  Bêtes  à  laine^ 
• 

Les  brebis  font  en  chaleur  depuis  laTouflaints  jufqu'aumois  cPAvrîI;  enforte 
tpie  ,  comme  elles  ont  fix  mois  à  y  être ,  il  y  a  auffi  fix  mois  de  Tannée  pendant 
lefqaek  elk^agnelent.  Les  béliers  Tentent  parfaitement  bien  quand  elles  font  \vk 
amour  :  elles  portent  cinq  mois.  Quoiqu'elles  n'entrent  en  chaleiur  que  vers  la 
ToufTaints,  cependant  les  béliers  font  fi  chauds,  qu'ils  les  voyent  8c  les  font 
retenir  en  tous  tems ,  quand  on  les  laifTe  libres  ;  mais  le  fcoid  fait  périr  les 
agneaux  qui  naiflçnt  avant  la  fin  de  Décembre:  c'eft  pourquoi  on  ne  fait  accou- 
pler les  brebis  que  vers  la  fin  de  Juillet  ou  au  mois  d'Ao&t,  afin  qu'elles  donnent 
des  petits  à  la  fin  de  Décembre  &  en  Janvier  :  ce  font  U  les  agneaux  de  primeur  , 
&  Ton  continue  à  en  avoir  plus  communément  dans  les  mois  fliivans. 

Nous  avons  parlé  ci-deflfus  du  choix  du  bélier.  Se  nous  avons  dit  qu'il  n'étoît 
bon  qu'à  trois  ans ,  qu'il  n'en  devoit  pas  pafler  huit ,  ic  qu'il  ne  faUoit  pas  lui 
donner  plus  de*trente ,  ou  tout  au  plus  cinquante  brebis. 

Quant  aux  brebis ,  nous  avons  auffi  dit  qu'elles  n'étoient  bonnes  que  depuis 
^kux  ans  jufqu'â  fèpt.  Nous  avons  encore  dit  comment  il  falloit  choifir  3c  la  brebis' 
ic  le  bélier  :  c'eft  pourquoi  on  n'a  qu'à  recourir  à  ces  articles. 

On  ne  laifle  le  bélier  avec  les  brebis  que  pendant  le  tems  qu'il  leur  faut  pour 
concevoir ,  &  eela  pour  deux  raifbns  ;  la  première ,  afin  que  Ton  foit  fur  du 
tems  de  l'accouplement,  &  que  les  agneaux  ne  viennent  pas  plutôt  qu'on  ne  vou- 
droit ,  à  caufe  du  froid ,  qui  en  fait  beaucoup  périr ,  ou  qui  empêche  qu'ils  ne  fe 
fortifient  ;  la  féconde ,  affn  de  ménager  le  bélier  &  les  brebis  mêmes,  qu'il  tour- 
menteroit  toujours.  Il  faut  bien  nourrir  le  bélier  dans  le  temsiqu'il  travaille. 

Ce  tems  doit  fe  régler  fuivant  la  prudence  du  maître.  S'il  eu  à  portée  de  tirer 
im  grand  profit  de  fes  agneaux,  il  fera  faillir  fés  brebis  dès  le  mois  d'Août ,  & 
noéme  des  la  mi-Juillet ,  pour  avoir  des  agneaux  de  primeur  vers  Noël  &  le» 
Rois,  dont  il  tirera  de  bon  argent,  parce  qu'ils  font  rares  alors  :  c'eft  ainfi  qu'on 
en  ufe  aux  environs  de  Paris ,  &  proche  des  autres  grandes  Villes  où  il  y  a  du 
débit.  Au  contraire ,  s'il  n'y  en  a  point ,  pour  que  ces  agneaux  ne  courent  pas  tant 
At  rifque ,  &  que  leurs  mères  profitent  mieux ,  il  ne  les  livrera  au  bélier  qu'air 
mois  de  Novembre:  par  ce  moyen ,  il  n'aura  que  de  beaux  moutons  &  des  brebis 
bien  ménagées  ;  fe  les  agneaux ,  qui  en  viendront ,  naiflant  dans  une  belle  &  fertile 
ikifbn  ^  croîtront  à  fouhait  :  auffi  bien  vaut  -  il  mieux  nourrir  les  agneaux  pour 
snultiplier  le  troupeau .  que  de  les  vendre.  C'eft  une  régie  générale  d'économie 
champêtre ,  qu'il  y  a  plus  de  profit  à  élever  les  befUaux ,  que  de  s'en  défaire 
^tits. 

Le  tems  le  plus  ordinaire  pour  faire  faillir  les  brebis,  eft  au  mois  de  Septembre  ; 
afin  d'avoir  des  agneaux  en  Février  :  on  juge  cette  faifon  fi  propre  pour  la  multi- 
plication ,  que  la  plupart  des  bons  économes  ne  fouflSrent  point  de  bélier  parrni 
leurs  brebis  avant  le  mois  de  Septembre;  &  aufli-tôt  qu'elles  font  pleines,  ils  le 
défont  de  tous  les  mâles ,  pour  en  racheter  d'autres  de  taille  &  de  couleurs  heu- 
teufes ,  vers  la  fin  d'Août  de  Tannée  fuivante. 

Pour  rendre  les  béliers  vigoureux  &  chauds,  on  leur  donne  ,  tous  les  jours  ; 
nne  demi-livre  cje  pain  d'avoine  &  de  graine  de  chanvre.  Quand  on  veut  avoir 
des  agneaux  primes ,  on  donne  de  cette  même  nourriture  aux  brebis  qu'on  veut 
échauflfer  &  livrer»  de  bonne  heure  au  bélier.  Il  y  a  des  gens  qui  croyent  qu'elles 
^tiennent  mieux  dans  les  décours  de  lulie  qu'eu  tout  autre  tems. 

Sfij  . 
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Les  anciena  difoîent  que ,  pour  avoir  des  agneaux  mâles  ,  on  doit  faire  fail- 
lir /es  brebis  par  un  tems  fec ,  quand  le  vent  de  bife  fouffle ,  &  k  nez  de  bêtes 
tourné  droit  au  vent ,  &  qu'au  contraire  elles  ne  font  que  des  femelles ,  quand 
elles  travaillent  ainfi  le  lïez  tourné  à  un  vent  de  midi  foufflant  par  un  teim 
humide. 

Au  furplus ,  il  eft  néceflaire  de  faire  boire  de  Peau  falée  à  la  brebis  &  au  bélier 

Î[uelques  jours  avant  leur  accouplement  ;  le  mâle  en  fera  mieux  fes  fondions ,  Se 
a  ftmelle  en  retiendra,  mieux  ;  mais  il  ne  faut  plus  lui  en  donner  qiund  elle  eft 
pleine,  car  elle  avorteroit. 

Quelques  gens  difent  encore  que  les  agneaux  viennent  de  la  couleur  dont  eft 
la  langue  de  leur  mère  pendant  qu'elle  les  porte ,  blancs ,  noirs  ou  bigarrés ,  feloa 
la  couleur  de  la  langue. 

Quand  le  tems  approche  que  la  brebis  doit  agneler ,  il  faut  y  être  attentifjoar 
&nuit,  parce  que  ces  animaux  travaillent  beaucoup  pour  mettre  bas  leur  fruit. 
L'agneau  vient  quelquefois  de  travers  ou  les  pieds  devant  :  en  pareil  cas,  Tuit 
Se  l'autre  courent  rifque  de  la  vie ,  fi  on  ne  les  aide.  On  prétend  qu'en  faifant  ava- 
ler à  la  brebis  qui  agnele  trente-fix  grains  d'antimoine  préparé  en  poudre  dans  UA 
verre  d'eau,  cela  facilite  beaucoup  fa  délivrance. 

Aufli-tôt  que  l'agneau  eft  né ,  on  le  levé ,  on  le  tient  droit  fur  fçs  jambes ,  8c 
enfuite  on  l'approche  de  fa  mère  pour  l'accoutumer  à  la  connoître  &  a  la  tetter  ; 
mais  il  faut  auparavant  avoir  tiré  &  jette  le  premier  lait  de  la  brebis,  parce  qu'il 
eft  pernicieux  â  l'agneau  ,  à  caufe  que  c'eft  un  lait  gâté  pendant  le  travail  de  la 
mère.  On  doit  enfermer  la  brebis  deux  jours  avec  K>n  agneau ,  afin  de  le  tenir 
chaudement,  &  qu'il  apprenne  à  la  connoître. 

Toutes  les  brebis ,  qui  auront  âgnelé ,  feront  en&rmées  8c  nourries  pendant 
quatre  jours ,  avec  de  bon  foin ,  &  du  fon  mêlé  d'un  peu  de  fel  ;  &  on  leur 
fera  boire  de  l'eau  tiède ,  blanchie  avec  un  peu  de  farine  de  millet  ou  de  firo- 
ment. 

On  leur  donnera  encore  des  feuilles  d'ormes  ou  de  firêne ,  qu'on  aura  amaf^ 
fées  dans  la  faifon  :  bien  des  gens  de  campagne  ne  prennent  point  cette  pré* 
caution. 

Le  regain,  qui  eft  le  fécond  foin ,  leur  eft  fort  bon. 

On  les  nourrit  auflî  de  cytife  ou  de  coflats  de  vefces  &  de  pois.  Uorge  leur 
eft  encore  fort  falutaire ,  ainfi  que  les  fèves  pilées  avec  leurs  cofles ,  ou  les  pois 
chiches ,  s'il  y  a  plus  d'économie  â  leur  en  donner  qu'à  les  vendre. 

Au  bout  des  quatre  jours,  on  conduira  la  mère  aux  champs  avec  les  autres  j 
mais  on  ne  la  mènera  pas  loin ,  de  peur  d'échauffer  fon  lait ,  qui  rendroit  l'a- 
gneau galeux. 

La  litière  ne  leur  manquera  pas  ;  &  tous  ces  foins  s'obferveront  d$ms  la  ber- 

ferie  particulière  où  l'on  aura  mis  la  brebis ,  ou  du  moins  dans  Tendroit  de  Is 
ergerie  defliné  pour  féparer  les  agneaux  du  refte  du  troupeau. 
Si  quelqu'agneau  n'approche    point  de  fa  mère  pour  tetter ,  il  faut  Ty 
porter,  lui  frotter  les  lèvres  avec  du  beurre  &  du  fain-doux^  8c  y  mettre 
du  lait. 

Auffi-tôt  que  l'agneau  commencera  de  connoître  fa  mère ,  on  pourra  la  laifler 
aller  aux  champs  avec  les  autres  ,  tandis  que  fon  petit  fera  tenu  bien  chaude- 
ment, fans  fortir  de  la  bergerie.  Quand  il  aura  pris  un  peu  de  force  &  qu'on  le 
verra  bondir ,  &  demander  par-là  un  peu  plus  de  liberté ,  on  peut  lui  en  ac- 
corder ,  en  le  mettant  dehors  foir  &  matin ,  pour  tetter  fa  me*re  avant  qu'elle 
aille  aux  champs ,  &  après  qu'elle  en  eft  revenue. 

Et  enfin ,  lorfquç  l'agi^eau  fera  afltefgrt  pour  manger  m  jpeu  de  fw  ou  de 
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ifoin ,  tandis  que  fa  mere'fera  aux  champs ,  on  lui  e^n  donnera  du  plus  menu  &  du 
meilleur,  pour  Pamufer  &  Tempêcher  de  bêler. 

Tous  les  agneaux,  ainfi  que  nous  avons  dit,  doivent  être  enfermés  enfemUe 
dans  une  bergerie  particulière  ,  ou  du  moins  dans  un  coin  de  la  bergerie ,  féparés 
de  leurs  mères  par  des  claies  faites  exprès  :  ce  lieu  fera  un  peu  oblcur ,  &  garni 
de  bonne  &  fraîche  litière. 

Bien  des  gens  donnent  aux  jeunes  agneaux ,  outre  le  lait  de  leur  mère,  de  Pa- 
voine ,  de  la  vefce  moulue ,  du  fain-foin ,  de  Pherbe ,  des  feuilles  de  faule  ou  de 
peuplier,  ou  bien  de  la  farine  d'orge  :  tous  ces  alimens  leur  font  bons.  Se  ikn'eit 
valent  que  mieux  quand  ils  font  bien  nourris.  U  leur  faut  de  petites  auges  &  de 

f}etits  râteliers  proportionnés  à  leur  hauteur,  pour  qu'ils  ne  gâtent  point  cequ'oxl 
eur  donne  à  manger. 

Voici  encore  une  autre  nourriture  qui  leur  réuflit  très-bien.  Les  pois  font 
très-nourriflans  ;  c'eft  pourquoi  on  en  fera  cuire  de  manière  qu'ils  ne  foîent  paa 
réduits  en  pâte  ;  enfuite  on  les  mettra  dans  du  lait  de  chèvre  ou  de  vache ,  8c  ont 
fera  prendre  «ette  nourriture  aux  aeneaux,  après  les  avoir  fait  un  peu  jeûner  , 
pendant  que  les  mères  feront  aux  champs  :  on  verra ,  en  peu  de  tems,  qu'il  n'y 
a  rien  de  plus  propre  pour  les  faire  profiter  &  engraîflèr.  S'ils  font  d'abord  diffi--  ^ 
culte  d'en  prendre,  il  faut  les  y  accoutumer,  en  leur  faifant  avaler  cette  nourri*' 
ture  avec  le  dqigt,  &  en  leur  trempant  le  bout  de  la  mâchoire  dans  la  jatte  où 
jbnt  les  pois&  le  lait.  Si  on  n'a  point  de  pois,  les  fèves  peuvent  fuppléer,  mais  iî 
eft  néceflaire  d'ôter  cette  mangeaiUe  avant  que  les  mères  foient  revenues  dea 
champs >  car  elles  auroient  bientôt  tout  avalé.  On  élevé,  de  cette  manière,  parti- 
culièrement les  agneaux  primes ,  8c  en  peu  de  tems ,  on  les  rend ,  à  peu  de  frais  , 
afTez  forts  &  afTez  gras  pour  être  vendus  le  double  des  agneaux  ordinaires. 

La  mère  de  famille,  après  avoir  examiné  elle-même  tous  fes  agneaux  venu^ 
en  faifon  ordinaire ,  doit  envoyer  à  la  boucherie  les  plus  foibles ,  &  carder  les    " 
plus  forts,  les  plus  beaux  &  les  plus  chargés  de  laine ,  pour  multiplier  ion  trou^ 
peau ,  ou  i^emplacer  les  morts  &  les  malades. 

Les  agneaux  d'une  première  portée  ne  font  jamais  fi  beaux  que  les  autres  i 
c'eft  pourquoi  on  les  vend  ordinairement  au  lieu  de  les  garder  ;  car  il  vaut 
beaucoup  mieux  avoir  peu  de  moutons  &  qu'ils  foient  beaux ,  que  d'en  avoir 
beaucoup  qui  foient  foibles  &  petits. 

On  ne  fongera  point  à  conduire  les  a|;neaux  aux  champs ,  qu^à  la  fin  du 
mois  de  Mars:  &  ils  demeureront  par  con^quent,  depuis  qu'ils  font  nés,  dans 
les  étables  jufqu'à  ce  tems-là,  fans  en  fortir  que  le  matin  8c  le  foir ,  pour  tetter 
leurs  mères  au  retour  des  champs.  Une  neige  fondue,  ufTe  gelée  du  printems; 
une  giboulée,  un  vent  froid,  tout  cela  détruiroit  les  agneaux,  fi  onlesmenoit 
aux  champs  avant  que  la  faifon  des  frimats  fût  paflfée. 

Au  mois  d'Avril,  on  les  envoie  aux  champs  avec  leurs  mères;  &  à  la  fin 
de  ce  mois  c'eft  la  faifon  de  les  fevrer ,  en  les  fuppofant  nés  à  la  fin  de^ 
Février. 

Dans  les  beaux  jours  d'Avril,  même  dès  la  fin  de  Mars ,  quand  les  agneaux 
ont  environ  un  mois  j  fi  les  gelées  font  paflTées ,  on  commence  à  les  mener 
paître  avec  leurs  mères ,  fuppofé  qu'ils  foient  aflez  forts  fOur  cela;  il  ne  le^ 
faut  mener  d'abord  qu'autour  du  logis,  vers  des  chemins  où  il  y  ait  de  la 
verdure. 

Ceux  qui  veulent  tirer  un  double  profit  de  leurs  brebis,  ne  mènent  point  lei 
agneaux  paître  avec  leurs  mères  ;  ils  les  tiennent  enfermés  dans  une  é  table  fé- 
parée ,  les  envoient  aux  champs  féparément,  &  ne  les  mènent  pas  loin ,  de  peur 
Att'il^ne^éçJbaufièût.Ontrait  des  le  matin  les  brebis^  &  pour  tirer  ce  quileuf 
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fefte  de  lait,  on  lâche  les  agneaux  après  e  les  :  on  en  fait  àe  même  fe  foîr  aW 
retour  des  champs.  On  a  foin  de  ramener  les  agneaux  de  meilleure  heure  que  les 
irebis ,  afin  d'éviter  la  confufion  :  on  les  enferme  dans  leur  étable,  &  on  les  lâ- 
che auffi-tôt  qu'on  a  trait  leurs  mères;  ils  ne  manquent  point  de  tirer  encore  ce  qui 
leur  refte  de  lait ,  &  il  leur  fuflSt  alors  pour  les  maintenir  en  bon  corps.  Le  maî- 
tre du  troupeau  profite  du  lait  pour  faire  du  fromage.  Voilà  comme  il  faut  en 
agir  jufqu'à  ce  que  les  agneaux  foient  entièrement  fevrés ,  &  qu'ils  ne  fè  foucient 
jïus  de  tetter  :  pour  lors  on  les  mené  paître ,  pêle-mêle  avec  les  brebis. 

La  brebis  alaite  fon  agneau  fept  à  huit  femaines  &  plus  ^  fi  on  le  lui  laifle  :  or- 
dinairement on  les  fevre  à  un  mois  ou  fix  femaines. 

Au  furplus,  on  ne  doit  jamais  craindre  que  la  brebis  abandonne  ou  mécon- 
noiflTefon  agneau,  ni  que  Tagneau  ne  reconnoifle  point  fa  mère,  ou  qu'il  en  aille 
Cetter  ou  fuivre  une  autre  :  il  n'y  a  point  d'animal  qui  reconnoifle  fi  particuliérc- 
lïient  celle  de  qui  il  tient  la  vie  ;  &  c'eft  quelque  chofe  defurprenant  devoir  qu  en- 
tre quatre  cens  brebis,  chaque  petit  açneau ,  à  quelqu'âge  &  en  quelque  tems 
que  ce  foit ,  diftingue  fa  mère  à  fon  bêlement,  &  qu'ils  ne  ceflent  jloint  eux-mê- 
mes de  bêler  jufqu'à  ce  qu'ils  l'aient  trouvée. 
»  Pour  faire  avoir  beaucoup  de  lait  aux  mères  brebis ,  il  n'y  a  qu'à  les  bien  nour- 
rir ,  fur-tout;^  de  fain-foin^  de  rares ,  de  navets  &  de  joncs  marins ,  dont  j'ai  parlé 
l^u  Chapitre  des  Vaches.  • 

Des  agneaux  qu'on  veut  élever;  tems  &  rmnlere  de  les  châtrer. 

Nous  avons  déjà  dit  qu'il  ne  falloit  point  garder  les  agneaux  de  la  première 
portée  d'une  bre*bis ,  parce  qu'ils  font  toujours  foibles  :  au  furplus  on  choifit ,  pour 
carder  ceux  qui  font  les  plus  forts,  les  plus  chargés  de  laine,&  qui  viennent  de 
fa  plus  belle  race  &  des  plus  jeunes  brebis.  On  les  prend  prefque  toujours  blancs  , 
ou  au  plus  un  noir  contre  dix  blancs ,  parce  que  la  laine  noire  ne  fc  vend  pas  fi 
bien.  Quant  au  nombre  qu'il  en  faut  garder ,  cela  dépend  de  la  prudence  du  maf» 
tre,  qui  peut  trouver  moins  de  profit  à  les  vendre  qu'à  les  élever  pour  garnir  fe$ 
troupeaux,  &  en  faire  de  nouveaux  pour  peupler  des  fermes,  ou  d'en  donner  à 
cheptel  ;  car  au  refte  on  eft  à  préfent  bien  revenu  de  la  fupex^ltieufe  attention 
qu'ayoient  nos  vieilles  ménagères  d'avoir  toujours  leurs  bêtes  blanches  en  nom- 
bre impair. 

Il  faut  châtrer  tous  les  agneaux  mâles  qu'on  veut  élever  ;  fans  quoi  ce  feroît  au- 
tant de  béliers  qui  ne  croîtroient  que  médiocrement ,  8c  qui  ne  feroient  que  s*çn* 
trebattre  3c  fe  détruire  l'un  l'autre.  D'ailleurs,  la  chair  de  bélier  n'eft  jamais,  à 
beaucoup  près ,  fi  délicate  ni  fi  ^afle  que  celle  cju  mouton ,  à  caufe  de  Tardeur 
continuelle  qui  confume  toute  la  nourriture  que  prend  le  bélier  :  c'eft  pourquoi 
çn  châtre  tous  les  agneaux  mâles ,  à  moins  qu'on  ne  juge  à  propos  d'en  réferver 
un  ou  deux,  tout  au  plus,  pour  fervir  de  bélier,  quand  on  juge  à  propos  d'en 
«voir. 

'  On  ne  doit  point  châtrer  les  agneaux  qu'ils  n'aient  cinq  à  fix  mois;  8c  pour 
taire  cette  opération ,  il  faut  qu'il  ne  fafle  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  j  le  chaud 
caufe  la  gangrené ,  &  le  froid  empêche  la  guérifon  de  la  plaie.  Il  y  a  deux  ma- 
nières de  les  châtrer;  la  première  &  la  plus  commune  fe  fait  par  l'incifion ,  à  tra- 
vers de  laquelle  on  fait  tomber  les  tefticules,  qui  fe  détachent  d'eux-mêmes,  en 
ferrant  la  bourfe  entre  les  deux  doicts  ;  la  féconde  fe  fait  fans  incifion ,  en  pren- 
nant  dans  le  lac  d'un  cordeau  les  tefticules  que  l'on  ferre  jufqu'à  ce  que  le  lac  les 
ait  détachés,  ce  qui  fuffit  pour  rendre  l'agneau  impuiflant.  Aufli-tôt  que  l'opéra- 
^ou  eft  faite,  de  quelque  manière  qu'on  s'y  foit  pris,  on  frotte  la  partie  affligée 
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givec  du  fain-doux,  afin  qu'elle  n'enfle  point  ;  &  pour  diffiperla  trifteffe  Se  k  dé», 
roût  que  l'agneau  pourroit  avoir  pendant  un  jour  ou  deux^  on  lui  donne  du  folQ 
^aché  mêlé  avec  du  Ton. 

Article    II  L 

Des  maladies  des  Bêtes  à  lairu. 

Comme  ellea  font  fort  délicates ,  elles  font  aufll  fujettes  à  bien  de  maladies  ; 
elles  leur  viennent  ou  des  températures  de  l'air ,  qui  leur  font  contraires ,  ou  de  I9 
tnauvaife  nourritiu^  &  de  la  négligence  du  Berger  :  c'eft  pourquoi  il  doit  veiller 
continuellement  à  les  gouverner  uiivant  leur  naturel ,  à  les  défendre  du  froid  , 
de  l'tumidité  &  d?tout  ce  qui  leur  eft  contraire ,  &  à  ne  leur  donner  que  de  bonne 
nourriture;  &  pour  prévenir  leurs  maladies,  il  aura  foin,  comme  nous  l'avons 
dit  ailleurs ,  de  leur  faire  bonne  litière  fraîche ,  haute  &  menue ,  de  leur  mettre 
)in  petit  fac  plein  de  fel  fufpendu  dans  la  bergerie ,  de  la  nettoyer  à  propos ,  de  I9 
parfumer  de  tems  en  tems  d'odeurs  agréables  &  faines  ;  &  fur-tout  il  aura  gran^ 
loin  de  les  éloigner  des  eaux  croupies,  &  des  pâtures  8c  lieux  battus  d'orages  ou 
de  ravines;  car  ce  font  Ulescaofes  ordinaires  de  leurs  maladies,  qui  font  fouvenC 
quarante  jours  à  fe  déclarer. 

Pour  maintenir  les  brebis  en  fanté ,  on  leur  donne  des  baies  de  laurier  féches, 
avec  du  fçl ,  de»iâs  qu'elles  ont  aeoelé,  jufqu'à  ce  qu'on  les  fa0e  faillir  :  cette 
nourriture  les  engraifle ,  les  rend  faines  k  abondantes  en  lait  ;  mais  on  ceflè  de 
leur  en  donner  auiC-tôt  qu'elles  font  pleines ,  parce  que ,  fi  on  la  leur  continuoit , 
elles  feroient  en  danger  d'avorter.  On  donne  auffi  de  ces  baies ,  dans  du  fbn„  aui^ 
agneaux  qui  commencent  à  manger,  afin  qu'ils  prennent  un  bon  corps  ;  mais  il 
faut  les  laifTer  peu  boire. 

Le  Berger  doit  donner  un  peu  de  felà  fes  beftiaux,  deux  heures  avant  que  d^ 
les  mener  aux  champs,  &  il  ne  doit  les  laifler  boire  qu'après  deux  bonnes  heureg 
de  pâturages  ;  autrement  le  fel  pourroit  les  rendre  malades ,  loin  de  leur  faire  uit 
ton  effet, 

.  Quand  les  brebis  font  malades ,  il  faut  les  féparef  ;  car,  prefque  toutes  leurs  ma<* 
ladies  font  contagieufès  :  il  faut  aufii  parfumer  les  bergeries ,  Se  donner  aux  béte^ 
faines,  du  fel  &  un  quart  de  foufi^e  mêlés  enfemble ,  pour  les  purger  &  les  prér 
ferver  de  la  contagion. 

.  Leurs  fignes  ordinaires  de  maladies  font  quand  elles  ont  la  tête  lourde ,  lef 
yexix  troubles ,  qu'elles  paiflent  négligemment ,  qu'elles  ne  bondiflent  point  ^ 
qu'elles  marchent  lentement,  qu'elles  cherchent  les  écarts,  l'ombre  &  la  foîitude^ 
qu'elles  chancellent  en  marchant ,  qu'ellçs  fe  couchent  &  qu'elles  reviennent  aprè$ 
les  autres  :  le  Bercer  ne  fçauroit  être  trop  attentif  à  tout  cela. 

Voici  un  remède  général  qui, leur  eft  excellent,  auflî-bien  que  pour  toutes 
fortes  d'autres  animaux ,  comme  chfvres ,  chiens ,  vaches  ,  chevaux  j  &c.  Pre- 
nez une  livre  d'antimoine  &  autant  de  falpêtre,  ftites-les  pulvérifer  enfemble; 
mettez-y  le  feu  dans  un  pot  de  fer  ou  autre  vaifleau  de  métal  :  après  que  cela 
aura  bien  bouilli,  jettez-y  de  l'eau  ou  du  vijK  lavez  bien  le  tout  ;  Û  reftera  une 
certaine  matière ,  comme  un  verre  épais  &  oWhr ,  qu'on  appelleyoz>  it antimoine, 
(  Le  plus  court  eft  d'en  acheter  de  tout  fiait;  on  en  trouve  dans  toutes  les  gran-» 
des  villes,  chez  les  Epiciers-Droguiftes.  )  Prenez  donc  une  once  de  foie  d'an-  * 
timoine ,  enveloppez-le  dans  un  linge  ;  enfuite  mettez-le  tremper  dans  une 
pinte  de  vin  ,* (  le  blanc  eft  le  meilleur  )  &  mêlez-y.  huit  dragmcs  de  fené  :  vous  y 
pouvez  mettre  du  fucre  ;  de  la  noix  mufcade  &  autres  épiceries  chaudes  ;  car  le$ 
maladies  des  animaux  paiiTaiEis  viennent  prefque  toutes  de  froid  8c  d'kumid^tér 
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\^iiand  vous  n'y  mettriez  point  d'épicerie ,  le  remède  n'en  feroit  pas  moins  borf 
pour  cela;  on  Fa  éprouvé  de  toutes  façons  :  vouslaifTerez  tremper  la  drogue  vipgt- 
quatre  heures,  ou  bien  vous  la  ferez  bouillir  l'efpace  de  trois  ou  quatre  Mifererc^ 
&  vous  en  donnerez  un  demi-feptier  à  chaque  brebis,  pareille  dofe  aux  petits  ani- 
maux ;  &  aux  grands ,  comme  vaches  &  chevaux ,  une  pinte.  Il  faut  tenir  l'animal 
dans  un  lieu  chaud ,  pendant  le  jour ,  &  bien  couvert ,  &  ne  lui  donner  à  manger 
qu'au  foir  :  il  fe  purgera  par  haut  &  par  bas.  Si  les  brebis  ont  la  gale  &  la  rogne  , 
tout  fortira  au-dehors;  &  vous  achèverez  de  guérir  cette  gale,  en  la  frottant  avec 
le  vin  où  vous  aurez  lavé  votre  foie  d'antimoine ,  après  y  avoir  mis  le  feu  :  il  n'y 
a  point  de  gale  que  cela  n'emporte^ 

Rogne  ou  gale  de  Brebis.  Les  fignes  de  cette  maladie,  avant  qu'elle  foit  palpable; 
fontceux  qui  ont  été  détaillées  ci-deflus.  La  rogne  ne  leur  vient  que  par  des  pluies 
froides  qui  les  morfondent,  ou  par  un  trop  grand  chaud,  qui  les  frappe  lorfqu^elles 
font  tondues,  &  qui  les  met  tout  en  fueur  ;  ou  bien  lorfque  les  mouches  les  tour- 
mentent trop ,  ou  que  les  ronces  leur  déchirent  quelque  coupiu*e  qui  leur  fera 
reftée  après  la  tonte. 

La  gale  ou  la  rogne  les  prend  (buvent  par  le  mentoh ,  &  leur  caufe  une  extrê- 
me langueur  &  un  grand  dégoût  :  de  tems  en  tems  on  les  voit  fe  frotter  contre 
les  arbres  &  contre  tout  ce  qui  fe  préfente  à  elles. 

Cette  maladie  fe  guérit  quelquefois  fort  aifément,  en  frottant  le  mu(êau  de 
la  brebis  avec  un  onguent  fait  d'huile  de  chenevi  ^  d'alun  d»  glkce  &  de  fou-- 
frevif. 

Quand  le  mal  eft  fur  le  corps ,  coupez  de  la  laine  pour  le  découvrir,  &  frottez 
ïe  mal  avec  du  marc  d'olives,  mêlé  de  vif  argent,  de  (bufre,  de  poix  de  Bour- 
gogne, d'oignon  pilé  &  de  bitume;  ou  bien  de  lie  d'huile  mêlée  de  poix-réfine; 
&  d'un  onguent  compofé  de  cire,  de  farriette  ou  d'oignon  marin,  de  rhubarbe  ; 
jd'ellébore  &  de  bitume  mêlés  enfemble.  Il  y  a  des  perfonnes  qui  n'emploient; 
que  le  camphre  bouilli  avec  de  l'huile  d'olives,  ou  avec  du  beurre;  d'autres  font 
fondre  .&  incorporer  de  la  fleur  de  foufre ,  du  blanc-Rhafis ,  du  camphre  &  de  la 
cire;  &  après  en  avoir  frotté  la  brebis  trois  fois,  ils  la  lavent  avec  de  Teau  de 
leffive ,  &  la  dernière  fois  avec  de  Teau  commune,  on  emploie  ces  mêmes  remé-, 
,des  pour  guérir  Içj.  brebis  des  poux. 

Pour  guérir  la  gale  &  la  rogne  plus  méthodiquement,  quand  c'eft  en  été  ,  oit 
mené  toutes  les  brebis ,  qui  en  font  atteintes,  le  long  d'une  rivière  ou  d'un  ruifleau 
dans  lequel  on  les  lave  ;  enfrute  Qn  les  frotte  d'un  onguent,  dont  voici  la  corn-» 
poHtion. 

Prenez  de  la  poudre  de  foufre ,  de  la  racine  de  fbuchet ,  autant  de  Fun  que  de 
l'autre;  joignez-y  du  vif-argent ,  mêlez-les  dans  de  la  cire  &  delà  poix  de  Bour*- 
gogne,  que  vous  aurez  fait  fondre  :  le  tout  incorporé ,  à  la  réferve  du  vif-argent, 
avec  égale  dofe,  frottez-en  les  brebis  rogneufes  pendant  trois  foirs  tout  de  fuite  ; 
elles  guériront  en  les  plongeant  encore  april  dans  le  même  ruifleau  où  elles  au- 
ront été  lavées/  * 

On  peut  auffi  fe  fervir  du  remède  de  foie  d'antimoine,  tel  qu'il  vient  d'être  ea- 
feiené.  ^ 

Ou  bien ,  ayez  de  la  faunmire  quffe  foit  guères  falée,  paflez-la  par  un  linge,' 
mêlez-y  de  l'eau,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  tremper  des  lupins  amers  &  de  la 
lie  de  vin  blanc,  le  tout  également;  faites  chauffer  cette  mixtion,  puis  frottez- 
en  les  brebis  galeufes  ;  laiflez-les  deux  jours  en  cet  état,  8c  elles  guériront ,  pourvâ 
que  le  troifiéme  jour  vous  ne  manquiez  pas  de  les  laver  encore  avec  de  la  fau^ 
mure  feulement ,  &  enfuite  avec  de  l'eau  claire. 

Si  la  gale  leur  vient  pendant  U  ^oi4 ,  ou  ne  les  lavera  pas,  conune  on  viçnt  de 
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3e  cîî  re  ;  maïs  on  fe  contentCTa  de  Ïqs  frotter  de  cet  onguent ,  pour  les  laver  en- 
fuit e  avec  de  Peau  deleffive,  puis  avec  de  Teauclaire,  en  les  tenant  fort  chau- 
dement dans  un  lieu  féparé  des  autres  brebis  y  pour  que  le  mal  ne  ie  communi- 
que pas. 

Il  faut  fur-tout. qu'on  ne  néglige  pas  dV  apporter  du  remède:  &  fi  fon  pou- 
voit ,  avec  le  fer,  couper  la  racine  de  la  gale  &  de  la  rogne,  ce  (eroit  bien  plu- 
tôt fait;  car  le  mal  augmente  bien  fouvedten  le  voulant  guérir,  ou  en  le  négli- 
geant dans  fon  origine,  ou  bien  parce  qu'un  Berger  ne  daigne  pas  y  apporter 
fes  foins.   . 

Si  le  mal  a  pénétré  les  os,  ce  qui  fe  connott  aifément  par  les  douleurs  cuifan^ 
tes  &  par  l'ardeur  de  la  fièvre  qu'il  y  caufe ,  il  faut  d'abord  faigner  la  brebis  à  la 
veine  d'entre  les  ongles  des  pieds,  la  laiffer  peu  boire ,  &  employer  aufli-tôt  les 
.remèdes  les  plus  efficaces. 

Quelquefois  auffi  la  gade  &la  grattelle  neibnt  que  l'effet  d'une  maigreur,  qui 
ne  vient  que  de  ce  que  ]^  brebis  n'a  pas  allez  de  nourriture  ;  en  ce  cas,  le  moindre 
remède  appliqué  fur  le  mal,  le  guérira,  pourvu  qu'on  renforce  la  nourriture  de 
l'animal. 

f^iévre.  Les  brebis  (ont  auffi  fort  fujettes  à  la  fièvre,  ce  qui  \ts  defféche  entiére- 
ment,  &  les  rend  dangereufement  malades. 

On  connoît  qu'une  brebis  a  la  fièvre,  lorfqu'on  la  voit  fouvent  chercher  le 
frais,  ne  brouter  que  la  pointe  des  herbes, &  ne  brouter  que  nonchalamment; 
ou  bien  lorfqu'elle  ne  marche  qu'avec  peine ,  qu'elle  fe  laifle  toliber  en  paiflant. 
Se  qu'elle  (è  retire  feule  &  fort  tard  des  pâturages. 

ie  remède  contre  la  fièvre  efl:  d'éteindre  d'abord  Tardeur  intérieure  qui  confu- 
me  les  brebis:  pour  cela,onlesiaigne  entre  les  deux  cornes  du  pied  ou  du  talon. 
Pendant  qu'elles  ont  la  fièvre,  il  faut  abfblument  nelejjr  point  donner  à  boire 
de  deux  jours  ,&  enfuite  ne  leur  en  donner  encore  que  peu. 

Il  y  en  a  qui  font  faigner  les  brebis  à  la  veine  de  l'œil  droit  &  des  oreilles  droi- 
tes ,  &  qui  emploient  les  remèdes  qu'on  a  enièignés  pour  les  bœufs,  en  propor- 
tionnant les  dofes  des  drogues  qui  y  entrent.  Il  faut  prendre  garde  que  les  brebis 
qui  ont  la  fièvre,  n'aillent  a  la  pluie,  parce  qu'il  ne  faudroit  que  cela  pour  les  faire 
«mourir.  Nous  parlerons#i-après  de  la  fièvre  des  agneaux. 

Les  anciens  difoient  qu'après  avoir  fait  faigner  la  brebis ,  le  remède  fpécifique 
contre  la  fièvre  &  plufieurs  autres  maladies ,  eft  de  faire  bouillir  Tcftomac  d'uit 
'bélier  dans  de  l'eau  &  d^  vin ,  &  d'en  faire  prendre  le  brouet  a  la  brebis. 

Poux.  La  maladie  pédiculaire  n'efl  pas  dangereufe  pour  les  brebis  ;  mais  cette 
vermine  leur  eft  fort  incommode ,  les  delTéche  &  les  empêche  de  profiter.  On  fe 
fert ,  pour  la  détruire  ,  du  même  onguent  que  pour  la  rogne,  &  de  l'eau  de  leflive; 
après  quoi  on  les  lave  dans  de  l'eau  nette. 

Ou  bien ,  prenez  de  la  racine  d'érable  j  faites-la  bouillir  dans  de  l'eau ,  8c 
frottez-en  les  brebis. 

La  clavdée  ou  claveau  eft  une  maladie  fort  dangereufe ,  quand  elle  fe  met  dans 
les  troupeaux  de  moutons  .•  elle  fe  déclare  au-^hors  par  de  certains  petits  clous, 
dont  ces  bêtes  font  couvertes ,  &  qui  les  font  mourir.  Quand  on  en  voit  quel- 
ques-unes attaquées  de  ce  mal ,  il  faut  les  féparer  des  autres ,  parce  que  ce  mal  fe 
communique  aifément.  La  plupart  des  gens  de  la  campagne  confondent  ce  mal 
avec  une  efpéce  de  toux  qui  attaque  les  brebis;  mais  ils  fe  trompent.  Pour  le 
guérir,  ils  font  une  efpéce  de  liqueur  compofée  d'alun  &de  foufrediflbus  Jansdu 
fort  vinaigre ,  dont  ils  frottent  le  mal ,  &  pour  garantir  le  cœur  de  la  bête ,  ils  lui 
donnent  de  l'orvié^  ou  de  la  thériaque,^gro3^onuQe  une  fève j  détrempée  dans 
june  cuillerée  d^e^û, 
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La  clavelée  ù  guérit  encore  aveè  de  la  poix-réfîne  feule^  ou  avec  derduQ,  cfei 
foufre  &  du  vinaigre  mêlés  enfemble  ;  ou  bien ,  on  prend  une  pomme  de  grenade 
encore  tendre ,  avant  que  les  pépins  foient  formés  :  on  la  broie  avec  de  Palim.Sc 
un  peu  jde  vinaigre ,  dont  on  l'arrofe.  11  y  en  a  aufli  qui  prennent  du  verd-de-gris 
puivérifé,  Se  qui  en  frottent  le  mal.  D'autres  fe  fervent  de  noix  de  galle  brûlée 
&  mife  en  poudre ,  avec  du  gros  vin.    • 

Il  y  a  de  ces  clous  plus  dangereux  les  uns  que  les  autres  :  ceux  où  il  y  a  un  ver 
le  font  beaucoup  ;  &  pour  en  guérir  ce  bétail ,  il  faut  adroitement  les  incifer  tout 
autour ,  &  prendre  garde  de  ne  point  toucher  au  ver  qui  eft  deflbus  ;  car  lorfqu'on 
le  blefle,  il  jette  une  ordure  fi  malkne,  qu^elle  infefte  tout  ce  qui  eft  ulcéré ,  & 
met  la  brebis  en  danger  de  mort.  Quand  les  clous  font  bien  incifés,  on  met  dans 
les  plaies,  du  fuif,  qu^onfait  dégoutter  d'une  chandelle. 

Vous  pouvez  encore  vous  fervir  des  remèdes  dont  nous  avons  parlé  i  la  fin  du 
Chapitre  des  Bêtes  à  cornes,  au  fujet  des  maladies  peftilentielles  des  beftiaux  en 
général.  ^ 

7bw^.  Ceft  Fordinairc,  au  printems^que  les  brebîs^fbnt  incommodées  de  la  toux; 
Auffi-tôt  qu'on  s'en  apperçoit,  il  faut  leur  faire  tiédir  du  vin  blanc  avec  un  peu 
d'huile  d'amandes  douces,  la  leur  faire  avaler ,  &  leiu-  donner  du  pas-d'âne  à  ma^i- 
ger  :  il  fera  bon  aufli  de  leur  frotter  les  nafeaux  de  cette  liqueur ^Dans  une  autre 
faifon  que  le  printems,  on  pei|t  leur  donner  à  manger  du  fenu-grec  concaffé  avec 
du  cumin ,  ou  les  nourrir  de  dragées ,  comme  les  chevaux  ;  im  peu  de  mithridatc^ 
dans  une  cuUlefce  d'eau-de-vie ,  eft  encore  bon  contre  la  toux  &  la  morfondure 
des  brebis. 

Enfiifrc.  Les  brebis  deviennent  enflées,  ou  pour  avoir  mangé  des  herbes  qui  leur 
font  contraires,  principalement  celle  qu'on  appelle  corrigiole  ou  renouée,  (^iP»- 
tinodia^  )  On  pour  en^voir  pris,  qpe  des  betesvenimeufes auront  infeftées;  elles 
en  creveroient,  fi  l'on  négligeoit  de  les  fecourir  :  cette  enflure  fe  remarque  aifé- 
ment,  &  elle  eft  dangereufe,  lorfqu'on  leur  voit  la  bouche  baveufe  &  puante* 

Pour  les  en  guérir,  on  les  faigne  d'abord  fous  la  queue,  en  la  partie  qui  eft  pro- 
che des  feffes,  ou  bien  aux  veines  des  lèvres  ;  enfuite  on  leur  donne  à  boire  de 
l'urine  d'homme ,  ou  bien  de  l'orviétan  ou  de  la  thériaoue  délayée  dans  de  l'eau» 
Ce  mal  doit  être  promptement  fecouru  ;  car  fi  l'on  fouffire  que  le  poifon  gagne  le 
cœur,  il  n'y  a  plus  de  remède. 

La  difficulté  de  refpirernt  provient  que  d'une  trop  grandeabondance  de  fang; 
ou  de  quelqu'obftrudion  dans  les  conduits  de  la  respiration. 

Four  la  leur  faciliter,  on  leur  fend  les  nafeaux  ^  ou  bien  on  leur  coupe  le  bout 
des  oreilles  l'une  après  l'autre. 

La  Morve  eft  la  maladie  la  plus  dangereufe  de  toutes  celles  des  bêtes  â  laine  ; 
e'eft  une  grande  quantité  d'humeurs  vifqueufcs,  blanches  ou  roufles,  qui  vient 
des  proumons  gâtés,  &  qui  fe  déchaîne  prefque  toujours  par  its  nafeaux.  Oit 
n'en  ^oit  pas  arrêter  le  cours  ;  mais  tout  le  troupeau  feroit  bientôt  infèôé  /ans 
reflburce,  fi  on  ne  féparoit  pas  la  brebis  auffi-tôt  qu'on  s'apperçoit  qu'elle  eft 
inorveufe  :  l'abondance  des  humeurs  qui  s'écoulent  eft  capable  de  la  fufFoquer  en 
deux  jours. 

Ainfi ,  aufll-tôt  que  le  Berger  doutera  qu'une  de  fês  brebis  ait  la  morve,  il  feat 
qu^il  la  mette  à  part ,  qu'U  faflfe  fondre  dans  une  cuiller  de  fer ,  gros  comme  une 
noix  de  foufre,  qu'il  le  jette  enfiiite  tout  bouillant  dans  un  dcmi-feptier  d'eau  , 
qu'en  l'en  retirant,  il  le  faflê  fendre  unefeconde  fois,  &  qu'U  le  jette  après  dans 
la  même  eau  qu'il  fera  boire  à  la  jbrebis  morveufe. 

Quelques-uns  pilent  de  Fail  &  de  la  fauge  franche;  fls  en  font  un  breuvage 
avec  du  fort  vinaigre ,  qu'ils  font  avaler  à  la  brebis,  Se  il3  U  mçtWftt  enfuite  dan» 
un  pâturage  pcu-ticulier^ 


Digitized  by 


Google 


I.  Part;  tiv.  IV.  Cha?.  III.  Bkes  àUîne.  551 

D'autfôô  mettent  dans  les  narines  delà  brebis  des  brins  de  farriette  ou  de  pou- 
liot/auvagç,  enveloppés  d'un  peu  de  laine,  qu'ils  tournent  dans  {es  narines  ]\xC- 
qu'à  ce  qu'elle  éternue;  &  plus  on  la  fait  étemuer,  plus  la  mauvaife  humeur  fo, 
difljpe. 

n  y  en  a  encore  qui  font  avaler  à  la  brebis  morveufê  une  cuillerée  d'eau-de- 
vie  avec  du  mithridate  ;  mais  aufli,  fi  dans  trois  jours  elle  ne  guérit  pas,  c'efl:  une 
marque  que  lamorve  eft  formée,  &  qu'il  n'y  a  plus  rien  à  faire  qu'à  étouflfer  la  bc  te^ 
de^  peur  que  les  autres ,  qui  font  extrêmement  friandes  de  Facide  de  la  morve  ,. 
n'aillent  lécher  le  râtelier  ou  les  reftes  de  la  brebis  morveu(è ,  &  prendre  fon  mal^ 

Uavortinj  l^tnige,  Etowdijfement  ^  &  en  quelques  endroits  Sang  ,  Folie  ou 
Tournant  y  tik  une  maladie  dangereufe  &  fort  difficile  à  guérir.  Le  foîeîl  de  Mart 
ic  les  trop  grandes  chaleurs  la  caufent  aux  brebis,  fur-tout  pendant  la  canicule. 
D'abord  qu'elles  en  font  frappées  elles  ne  font  que  tourner  &  fauter  fans  auc^a 
iujet ,  fana  fè  foucier  de  manger;  elles  bronchent  à  tout  moment  ;  &  fi ,  pendant 
l'accès ,  on  leur  touche  le  front  ou  les  pieds,  on  y  ffcnt  une  chaleur  exceffive. 

Pour  y  remédier ,  on  les  faigne  à  la  tempe  en  petite  quantité ,  ou  bien  à  la  veine 
qui  eft  fous  le  nez ,  le  plus  haut  que  Ton  peut  :  d'abord  la  bête  s'évanouit ,  ce  qui 
cft  ordinairement  une  bonne  marque  j  &  quelquefois  auffi  elle  n'en  relevé  jpoint  ^ 
car  dans  cet  étourdifièment ,  la  brebis  guérit  ou  meurt;  mais  on  n'a  rien  a  fê  re- 
procher ,  quand  on  a  apporté  tous  (es  foins. 

Au  lieu  de  la  faignée ,  qui  eft  un  remède  extrême ,  eflayez  celui-ci.  Prenez  des 
bettes  fauvages,  exprimez-en  lefuc,  mettez-en  dans  le  nez  de  la  brebis,  obligez- 
la  même  de  manger  de  cette  herbe;  on  bien  coulez-lui  dans  l'oreille  du  jus  aor- 
vale  ou  toute-bonne.  ^ 

•  L'avortin  eft  un  vice  qui  donne  lieu  à  l'aftion  redhibitoire,  tant  pour  les  va- 
ches que  pour  les  moutons,  parce  que  les  beftiaux  atuqués  de  ce  mal  ne  peuvent 
p^  fuivre  le  troupeau.  -  •       ^ 

Brebis  boieeujis  >ll  arrive  tous  les  jours  que  les  brebis  boitent  ;&  cela  leur  vient 
de  laffitude ,  ou  d'avoir  eu  les  ongles  amollis ,  pour  avoir  demeuré  trop  long^ 
tems  dans  leur  fiente. 

Si  c'eft  de  laffitude ,  comme  pour  avoir  long-tems  marché,  on  ne  les  mener» 
point  aux  champs  avec  les  autres,  mais  on  les  mettra  dans  quelqu'endroit  peu 
éloigné  de  la  maifon,  &  où  il  y  aura  de  l'herbe;  le  foir  en  les  renfermant,  on 
leur  frottera  deux  ou  trois  fois  les  jambes  de  fain-doux  bouilli  dans  du  vin  blanc 

Si  le  mal  vient  d'avoir  les  ongles  amollis  ,  coupez-leur  l'extrémité  de  l'ongle 
qui  eft  gâté,  mettez  deffiis  de  la  chaux  vive,  enveloppez-le  d'un  linge,  &  laiflez^ 
¥y  un  jour  feulement  ;  enfuite  mettez-y  du  verd-de-gris,  &  continuez  ainfi  al- 
ternativement jusqu'à  ce  que  vous  voiez  que  l'ongle  foit  guéri.  U  y  a  des  gens 
<qui  font  bouillir  8c  réduire  en  onguent  plein  une  cuiller  de  fer  de  vieille  huile 
de  noix  ou  d'olives ,  &gros  comme  le  pouce  d'alun  pulvérifé,  &  ils  frottent  avec 
cet  onguent  l'ongle  de  la  brebis  boiteufe,  après  en  avoir  coupé  tout  ce  qui  eft 
gâté  ;  il  s'endurcit  bientôt. 

Les  Abfcès  qui  viennent  aux  brebis,  font  aifés  à  remarquer ,  par  la  tumeur  que 
l'abfcèspourte  au-dehors  :  en  quelqu'endroit  du  corps  que  cette  tumeur  paroifle, 
il  faut  toujours  l'ouvrir  pour  en  faire  fortir  toute  la  corruption ,  &  diftiîler  dans 
la  plaie  de  la  poix  fondue  avec  du  fel  brûlé  &  mis  en  poudre  ;  puis  donner  à  boire 
â  la  brebis  malade  de  la  thériaque  délayée  dans  de  l'eau  :  elle  pouflera  toute  l'hu-- 
nieur  maligne  au  dehors ,  8c  purgera  la  brebis. 

La  Pejle  eft  une  maladie  où  il  n'y  a  point  de  remède,  mais  qu'on  peut  prévenir 
â  l'égard  des  brebis,  qui  y  font  fi^rt  fujettes.  Ce  mal  leur  arrive  en  été  8c  en  hi- 
ver, rour  les  en  garantir,  on  a  foin ,  au  commencement  du  printems  8c  4e  l'auh^ 
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tomne ,  de  leur  faire  boire ,  pendant  quinze  jours ,  tous  les  matins ,  auparavant  que* 
d^aller  aux  champs ,  un  breuvage  fajt  d^cau ,  dans  laquelle  on  a  trempé  de  la  fauge* 
&  du  marrube. 

Vous  pouvez  auffi  vous  fervir  du  remède.,  contre  la  pefte*,  qui  a  été  enfcignê 
çi-deflus ,  à  T  Article  des  maladies  des  bêtes  à  cornes. 

Pour  en  préferver  Ifes  bêtes  blanches ,  on  prend  encore  de  Fencens  ]  du  genièvre 
ou  des  Herbes  odoriférantes,  on  en  parfome  Pétable  &  les  mangeoires,  &  on  leur' 
donne  parmi  leur  nourriture  ordinaire,  du  mélilot  commun,  du  pouliot  fauvage, 
de  l'origan,  de  la  marjolaine,  &c. 

Lorfque  les  brebis  font  attaquées  de  cette  contagion ,  tt  faut  d'abord  les  mettre* 
à  part,  &  tenter  fi  lès  remèdes  réuflîront. 

On  continuera  toujours  de  leur  donner  le  breuvage  dont  j'ai  parlé  au  commen- 
cement de  cet  Article;  on  y  joindra  du  vin  &  de  l^au,  dans  leiquels  on  mettra^ 
dîflbudre  du  foufre  &  du  fel,  trois  fois  autant  que  de  fauge  &  de  marrube,  8c' 
on  leur  fera  avaler  cettemédecine  tous  les  trois  jours  :  on  peut  encore  leur  donner^ 
un  peu  d'orviétan  ou  .dé  la  thériaque  délayée  dans  du  vin. 

Jambes  rompues.  Auffi-tôt  qu'une  brebis  s'eft  rompu  la  jambe ,  il  faut  la  lui  re-* 
mettre  droite ,  &  la  frotter  avec  de  l'huile  &  du  vin  mêlés  enfemble,  enfuite  l'en- 
velopper d'un  petit  morceau  de  drap ,  &  y  mettre  tout  autour  de  petites  écliflèsy 
de.  manière  qn  elles  n'empêchent  point  la  brebis  d'aller  aux  champs,  après  qu'elle: 
aura  pris  deux  ou  trois  jours  de  repos  dans  la  bergerie. 

Furie  de  bélier  qui  dogue.  Les  béliers  cornus  font  fort  fujets  à  fé  battre  lesunS' 
contre  les  autres ,  &  à  blefler  les  brebis  &  moutons  en  doguant  avec  leurs  cornes  ;- 
pour  arrêter  leur  furie ,  il  n'y  a  qu'à  leur  percer  les  cornes  avec  une  tarière  proche^ 
dès  oreilles ,  à  l'endroit  où  elles  fe  courbent  ;  ou  bien  on  prend  un  petit  ais  d'u*» 

{)ied  de  long ,  on  Te  couvre  de  pointes  dé  fer,  puis  on  le  lie  aux  cornes  du  bélier^, 
es  pointes  tournées  vers  le  front  :  cela  l'empêche  de  doguer ,  &  il  n'ofe  plus  heur- 
ter contre  aucun  bélier  ni  mouton ,  parce  qu'e»  donnant  de  la  tète  il  fe  blefleroit: 
tui-mêrae. 

Sang'fue  avaleeSx  la  brebis  a  avalé  ime  fang-fue,mettcz4ui  dans  la-bouche  dcc 
l'huile  ou  du  fort  vinaigre  chaud. 

Maladies  des  Agneaux. 

Les  agneauTont  leurs  maladies  particulières ,  mais  elles  (bnt^n  petit  nombre:; 
pour  peu  qu'ils  foient  malades  ^  ils  font  dégoûtés,  ont  le  front  fort  chaud  &  ne.: 
tettent  point. 

Dès  qu'on  s'apperçoit  qu'ils  font  atteints  de  quelqu'infirmité ,  il  faut  d'à— 
Bord  lesdter  d'auprès  de  leurs  mères  ;  les  fignes  qu'ils  donnent  de  maladie  fon& 
fes  mênr»es  qu'aux  brebis  ;  il  n'y  a  de  la  différence  que  dans  les  remèdes  :  ainfi  ^ 
tbrfque  les- agneaux  ont  la  fièvre,  on  prend  du  lait  de  leurs  mères  avec  autant i 
d'eau  de  pluie,  qa'on  leur  fait  boire. 

Quand  les  agneaux  mangent  de  l'herbe  encore  mouillée  de  rofée,  la.grattelie. 
leur  vient  au  menton.  Pour  \t%  en  guérir,  on  prend  :de  Thyflbpe  avec  du  ^1  broyé  : 
en/emble ,  &  on  en  frotte  le  palais,  la  langue  &  tout  le  mufèau  de  l'agneau;^ 
enfuite  on  lave  la  grattelle  avec  du  vinaigre,  &  on  la  frotte  après  avec  delà  poix-^ 
réfine  fondue  dans  du  ^ain-doux.  Quelques-uns  prennent-du  verd-de-gris  &  deux, 
ibis  autant  de  vieux-oing;  ils  incorporenrbien  le  tout  à  froid,  &  en  frottent  la» 

Îrrattelle.  D'autres  mêlent  dans  de  l'eau  des  feuilles  de  cyprès  broyées  qu'ils  y  lait- 
ent  macérer;  enfuite  ils  en  lavent  le  mal. 
Pour  les  autres  maladies  des  agneaux,  on  emgloie  les  remèdes  qui  vienneaT 
li'ctre  cnfeignés  pour  les  brebis. . 
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CHAPITRE    IV; 

Des  Chèvres ,  Boucs  &  Chevreaux^ 

JuMS  cKcvres  fympathifent  affez  avec  les  brebis  quant  à  la  nourriture;  mais  quanti 
au  naturel,  celui  des  chèvres  eft  très-difficile  :  les  boucs  font  fort  lafcifs ,  &  les^ 
ehevres  très-vives,  agiles  &.  légères.  Dans  quelques  provinces  on  appelle  les^ 
chçyres  Bigues ,  &  dans  d'autres  Cabres^  &  les  jeunes  chevreaux  Câbrits,  On  fait: 
des  troupeaux  de  ces  animaux;  ils  coûtent  peu  à  nourrir,  Screndent  bien  du  pro- 
fit, quand  ils  font  d'une  blKine  efpéce  ;  ils  aiment  les  lieux  montagneux,  &  trou-^- 
vent  de  quoi  vivre  dans  les  landes  Se  dans  les  campagnes  les  plus  ftériles.  Dans  les. 
pays  de  montagnes,  où  l'on  en  nourrit  de  grands  troupeaux,  on  ne  leur  donne, 
point  d'étable;  mais  il  leur  en  faut  dans  les  endroits  où  l'on  en  nourrit  peu^ 
«ir-tout  dans  les  pays  qui  ne  font  point  chauds,  parce  que  ces  bêtes  craignent^ 
beaucoup  le  froid. 

Profits  qiion  tire  des  Chèvres  &  Boucs. 

t^.  Ces  profits  font  plus  condJërables  qu'on  ne  croit  :-leilr  ehaîr,  leur  lait; > 
Ifeur  graifle ,  leurs  peaux,  leur  porl,  &  les  petits  qui'en  proviennent  &  qu'on  ap-- 
pelle  chevreauk  oli  cabrits ,  en  font  les  principaux  articles  ;&  les  chèvres  font^ 
d'une  fi  médiocre  dépenfe,  qu'on  ne  leur  donne  jamais  de  foin  que  lorfqu'elles 
font  leurs  petits.  Dans  les  autres  tems,  on  a  toujours  à  la.  campagne  de  quoi  lea^. 
jiourrir  fans  qu'il  en  coûte. 

1^.  Le  chevreau  vient  à  peu  près  comme  l'agneau,  quand  les  oifeaux  s'appa*-- 
rîënt ,  &  que  les  grofles bêtes  font  en  rut.  Outre  la.rareté  de  bonnes  viandes  dans, 
cette  faifon ,  la  chair  de  chevreau  eft  fort  bonne,  tendre  &  délicate ,  pourvu  qu'il* 
n'ait  pas  paffé  fix  mois  :  c'eft  pourquoi ,  quand  on  eft  en  lieu  de  débit,  on  trouve  ■ 
aflfèz  ibn  compte  à  s'en  défaire  jeunes  aux  Particuliers  ou  aux  Rôtifieurs,  q\ii  les 
vendent  par  quartiers,  &  qui  les  font  fouvent  pafler  pour  agneaux.  If  y  a  pourtant 
plus  de  profit  à  les  élever ,  foit  pour  garnir  le  troupeau,  ou  pour  tirer  de  l'argent: 
eu  lait  des  femelles,  de  la  peau  des  mâles ,  &  de  la  chair  des  uns  Se  des  autres  y . 
comme  nous  le  dirons  ci-après.  La  chair  des  boucs  &  celles  des  chèvres ,  fur-toutv 
quanc^ces  bêtes  font  grafles,  fert  auflTi  parmi  les  alimens,  particulièrement  quand' 
elles  font  jeunes ,  quoique  cette  chair  foit  un  peu  dure  Se. difficile  i  digérei|^ais.^ 
il  faut  que  le  bouc  ait  été  châtré.  On  fale  de  toutes  ces  chairs  pour  la  provifion» 
de  la  maifon ,  comme  nous  l'avons  dit  ailleurs ,  &  elles  font  folidcs  &  nourrif^  - 
iantes ,  foit  qu'on  les  prenne  fraîches  ou  falées.  On  engraifïç  auffi  les  chèvres  Sc- 
ies boucs ,  parce  qu'on  fait  du  fiiif  de  la  graiffe  qu'on  en  tire. 

3®.  Les  chèvres  donnent  beaucoup  plus  de  lait  que  les  brebis,  H  il  eft  beau-- 
coup  plus  fain  &  meilleur,  quoique  la  chair  de  chèvre  ne  foit  pas  fi  faine  que* 
celle  de  brebis.  On  trait  les  chèvres  foir  &  matin  pendant  quatre  à  cmq  mois  de^ 
Pannée ,  &  ellesdonnent  tous  les  jours  quatre  pintes  de  lait  quand  elles  fontbienr 
nourries.  Comme  ce  lait  ce  caille  aifément  ,on  en  fait  beaucoup  de  'fromages ,  & . 
ils  font  aflez  bons,  fur-tout  en  Languedoc  &  en  Provence ,  où  le  menu  peuple  fat 
nourrit  de  lait  de  chèvre,  &  vend  celui  de  vache.  Les  chèvres  fc  laiflTent  tetter* 
aifément ,  même  par  les  enfans  ;  auffi  leur  lait  eft  d'un  ufage  fort  commun  en  me-  - 
decîne.  Ceux  qui  veulent  le  ménager ,  ne  laiflent  les  chevreaux  fous  leurs  mères 
%ue  quinze  jours  oa  trois  femaines  :  après  ce  tems  ils  les  vendent,  pour  commen-^; 
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cer  à  traire  leurs  mères.  C'eft  folie  que  de  vouloir  tirer  de  la  crème  du  lait  d6 
chèvre  pour  en  faire  du  beurre  ;  il  n'eft  pas  aflez  gras  pour  cela ,  &  le  beurre  de 
chèvre  eft  toujours  blanc  Se  a  toujours  un  goût  de  fuif. 

4°.  L'on  fe  fert  du  poil  de  chèvre  à  faire  des  chapeaux,  des  boutons,  des  bou- 
racans,  des  camelots;  Si  les  peaux  de  chèvres  &  de  boucs  fervent  à  difFérens  ufa- 
ges  :  elles  contrefont  le^  chamois  j  on  les  pafle  pour  en  fiiire  du  parchemin ,  du 
maroquin ,  des  habillemeps  on  en  fait  auÔî  des  outres  ou  vaiffeaux  pour  tranf^ 
porter  des  vins  &  huilés ,  fur^tout  en  Provence  &  en  Languedoc.  En  Orient ,  on 
ne  traverfe  les  rivières  que  fur  des  peaux  de  boucs,  &  on  navige  fiir  PEuphrate 
avec  des  radeaux  portés  fur  des  outres.  Il  faut  vendre  les  peaux- dé  boucs  avant 
Fhiver ,  parce  que  la  gelée  y  fait  tort ,  c'eft-pour  cette  raifon  qu'on  les  tue  au  com- 
mencement d'Oftobre ,  d'autant  qu'alors  ces  animaux  font  gras  :  enforte  que 
Ifeurs  peaux  &  leur  chair  en  font  meilleures.  Pour  garderces  peaux ,  il  eft  néceflaî^ 
re  de  les  mettre  en  un  lieu  fec  &  afré ,  qui  foit  hors  de  la  portée  des  chiens ,  des 
chats  8c  des  rats  :  il  faut  même ,  autantqu'on  le  peut,  les  tenir  toujours  pleines  8c 
enflées ,  &r  qu'elles  ne  touchent  point  à  terre;  autrement  la  vermine  s'y  mettroit 
bientôt.  On  en  tire  aflez  d'argent  dans  les  pays  où  le  commerce  de  ces  beftîaux 
cft  en  ufage,  outre  le  profit  qu'on  tire  de  leur  chair,  en  les  engraiflknt  après  les 
avoir  fait  châtrer  :  c'eft  pourquoi  on  n'y*  en  laifle  d'entiers  qu'autant  qu'il  en  faut 
pour  multiplier  l'efpéçe  ;  car  quand  ils  font  châtrés ,  ils  croiflent  bien  mieux  y  ont 
meilleur  goût ,  8c  engraiflent  incomparablement  plus  vite. 

5^.  Leur  graifle  fondue  eft  un  aflez  bon  fuif  ^  qu'on  mêle  avec  celui  de  bœuf 
Se  de  mouton. 

6^,  Le  fang ,  le  fuif  &  la  moelle  de  bouc ,  la  fiente  de  chèvre  &  le  fiel  de  che- 
vreau,  ont  auffi  leur  vertu  particulière  en  médecine. 

7°.  On  trouve  quelquefois  dans  la  vefllcule  du  bouc  8c  delà  chèvre ,  de  petites 
pierres  qui  reflemblent  au  véritable  béfoard;  8c  elles  ont,  comme  cette  pierre? 
jflrécieufè,  la  vertu  de  réfifter  au  venin ,  &  d'exciter  les  fueurs. 

8^.  Le  fumier  de  chèvre  eft  gras  &  chaud  comme  celui  des  brebis. 

Du  choix  ^  de  la  nourriture  des  Chèvres  &  Boucs  ,  &  des /oins  quil  enfoui 

avoir. 

Une.  bonne  chèvre  doit  avoir  la  taille  grande ,  la  marche  ferme  &  légère,  le  poit 
^pais,  doux  &  uni,  les  mamelles  grofles,  &  les  pis  gros  &  longs;  il  faut  auflî 
q[u'ell^fbit  large  du  derrière,  qu'elle  ait  les  cuifles  fortes ,  &  les  jambes  grottes  8c 
court^intées.  Quanta  la cèuleiî^,  les  Chevriers  prennent  ordinairement  les 
blanches ,  parce  qu'elles  paflent  p6fr>iiYoir  plus  de  lait.  Il  y  en  a  pourtant  qui 
croyent  que  celles  qui  font  noires  ou  rougeâtres,  donnent  de  meilleur  lait,  8c 
qu'elles  font  plus  légères,  plus  éveillées ,  plus  robuftes ,  moins  fujettes  à  avorter 
8c  qu'elles  vivent  davantage  que  les  autres.  Celles  qui  n'ont  point  de  corney,  paA 
fent  pour  être  beaucoup  meilleures  &  plus  aifées  à  familiarifer  avec  les  autres 
troupeaux ,  que  celles  qui  en  ont.  On  les  doit  prendre  depuis  un  an  jufqu'à  cinq, 
quoiqu'elles  portent  jufqu'à  près  de  fept  ans. 

Le  bouc  doit  avoir  le  corps  grand,  les  jambes  grofles,le  cou  charnu 8t  court  > 
la  tête  petite ,  le  poil  noir ,  épais  &  fort  doux  à  la  main ,  les  oreilles  grandes  8c 
pendante»,  &  la  barbe  longue  &  touflue  :  ceux  qui  ont  des  cornes  font  moins  eftl^ 
mes,  &  ils  paflent  pour  être  troppétulansSc  dangereux. 

Les  chèvres  ne  vivent  guères  plus  de  huit  ans ,  &  il  ne  les  faut  faire  porter 
que  depuis  deux  jufqu'à  lept  au  plus  ;le  bouc  doit  avoir  deux  ans,  &  n'en 
^aspafler  quatrre  ou  çnci  :  paffé  cet  âge,  il  n'eftplus  bon  qu'à  châtrer  &  à  engraife 
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îfêr.  II  viellit  bientôt ,  parce  qu'il  cft  fort  lafcîf  :  c*eft  auffi  pourquoi  il  ne  faut 
point  l'abandonner  de  trop  bonne  heure  à  la  lubricité.  Un  feul  peut  fuiEre  à 
cent  cinqua0e  chèvres  penclant  deux  mois ,  &  il  n*eft  de  bon  fefvice  pour  les 
faillir  que  pendant  trois  années  de  fuite.  On  tient  que  pour  Fapprivoifer  &  pour 
empêcher  qu'il  ne  s'enfuie ,  il  n'y  a  qu'à  lui  couper  la  barbe. 

Dans  les  pays  où  l'on  nourrit  beaucoup  de  chèvres ,  il  vaut  mieux  en  ache- 
ter un  troupeau  tout  entier,  que  de  les  choifir  féparément,  afin  qu'elles s'ao» 
cordent  mieux  entr'elles,  &  qu'elles  ne  fè  quittent  point  quand  eues  vont  aux 
champs. 

Les  chèvres  aiment  les  pays  montagneux,  &  nullement  les  maréciiges.  Le 
grand  chaud  leur  eft  nuifible,  &  le  froid  encore  plus  ;  cependant  on  voit  fou- 
vent  ces  bêtes  capricieufes  dormir  au  fokil  ardent  fur  la  pointe  d'un  rocher^ 
plutôt  qu'elles  ne  le  feroient  fur  une  belle  herbe  à  l'ombre.  Elles  veulent  être 
tenues  proprement;  l'humidité  &  la  fimge  leur  font  contraires,  &  le  fumier  les 
Tend  malades  :  c'eft  pourquoi  il  faut  nettoyer  leur  étable  tous  les  joues,  18c  y  met- 
tre toujours  de  la  litière  fraîche  durant  l'hiver  :  en  été  elles  couchent  bien  fatn 
litière ,  8c  n'en  valent  que  mieux. 

La  chèvre  &  le  bouc  habitent  volontiers  avec  les  brebis ,  on  dit  même  avec 
•le  tigre  ;  mais  ils  haïffent  le  loup,  l'éléphant  &  l'oifeau  qu'on  appelle  tette--che- 
•vre,  frefiiye  ou  eflfiraye ,  parce  que  c'eft  ime  efpéce  de  chat^uant ,  d'une  figure 
•cflî-ayante  ^  qui  vient  la  nuit  tcttcr  les  chèvres ,  ce  qui  leur  j&dt  perdri  le  lait  4: 
ibuventla  vue.  Lamorfure  des  chèvres  eft  pernicieufe  aux  arbres,  for- tout  à 
l'olivier  ;  il  devient  ftérile  pour  peu  qu'elles  le  lèchent .  On  dit  que  la  chèvre  de- 
vient enragée  quand  elle  mange  du  bafîlic,  &  qu'elle  meurt  quand  elle  boit  de 
'l'eau  où  1^  feuilles  de  laurier-rofe  ont  trempé  quelque  tems.  Ces  animaux  mar-» 
•quent  auffi  de  l'averfion  pour  le  pain  &  les  autres  aUmens  fur  lefquels  on  a  fouf» 
fié ,  ou  aufqueis  lafalive  de  l'homme  a  touché  :  le  miel  &  la  vigne  leur  font  coa- 
iraires.  Je  laiffe  à  penfer  ce  qu^il  plaira. 

L'aiguad ,  autrement  dit  la  rofée ,  qui  ne  vaut  rien  aux  brebis  ,.eft  fort  lalu- 
taire  aux  chèvres;  &  autant  qu'on  le  peut ,  il  faut  les  mener  paître  auparavant  ' 
qu'elle  /oit  tombée  de  deflus  les  herbes.  Au  furplus ,  on  les  gouvernera  commae 
Jes  brebis,  on  les  conduira  aux  champs,  &  on  les  raiiienera  dans  la  même  faifon 
&  aux  mêmes  heures  ;  &  même  quand  on  n'ai  que  quelque  chèvre  ou  bouc  ^  on  le# 
«lene  avec  les  brebis ,  &  on  les  traite  de  même. 

Quand  on  en  a  un  çrand  troupeau ,  on  doit  avoir  un  Chevrier  pour  en  avoûr 
foin  &  les  conduire.  Il  eft  nécelTaire  qu'il  foit  agile  &  robufte ,  pour  les  fuivre 
•par- tout  à  travers  les  montagnes  &  les  brouffailles,  ic  les  défendre  du  loup  ou 
autres  bêtes  dangereufeS.  Il  n  en  peut  conduire  que  cinquante ,  parce  que  ce  bétail 
cft  extrêmement  indocile. 

Jamais  chèvre  ne  mourut  de  faim,  &  l'herbe  n^eft  jamais  aifez  courte  pour 
qu'elle  ne  trouve  point  à  brouter.  - 

En  hiver,  pendant  les  pluies,  la  neige  &  les  frimats,  il  ne  faut  point  les  fortiir 
de  l'étable  ;  on  les  y  nourrit  avec  des  petites  branches  de  vigne ,  d  orme ,  de  fre{^ 
ne,  de  mûrier,  de  châtaignier,  de  noyer,  ou  autres  arbi^s  aufqueis  les  feuilles 
tiennent ,  ou  bien  avec  des  herbes  ou  des  choux  :  on  cueille  les  petites  branches  & 
les  herbes  au  mois  de  Septembre,  on  les  laifle  féchcr  au  folcil,  &  on  les  gar<te 
dans  un  fénil  ou  fxir  quelqu*échafaudage  à  couvert  de  la  pluie.  Les  raves,  les  nsh 
*vets  &  les  joncs-marins  font  encore  une  nourriture  plus  aifée ,  plus  fubftàntielle  fe 
plus  fruftueufe  pour  les  chèvres,  boucs  &  chevreaux.  Il  n'y  a  qu'à  voir  ce  que 
j'en  ai  dit  ci-devant,  page  itfo. 

Ces  animaux  ne  fe  Jiourriifetit  pas  feulement  de  toutes  fortes  d'hôtel  fc^ 
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Teuilles  fraîches  ou  féches;  ils  broutent  encore  les  épines  &  les  ronces,  quëlquS 
•piquantes  qu^elles  foient  ;  ils  vont  lôs  chercher  le  long  des  haies,  des  builTons  8c 
des  haliers ,  dans  les  bois,  fur  les  rochers  les  plus  efcarpés ,  fur  les  fpontagnes  les 
plus  ftériles,  &  dans  les  endroits  remplis  de  précipices;  ils  y  vont  légèrement 
^  &  hardiment,  &  trouvent  de  la  pâture  par-tout ,  fans  que  jamais  aucune  herbe  le 
incommode  :  ils  broutent  les  bois,  &  fur-tout  les  arbres  fruitiers,  dontils  font 
-très-friands,  ainfî  que  des  choux  &  autres  légumes.  On  les  voit  encore  fouvent 
lécher  les  murs  &  les  rochers  où  il  y  a  du  falpêtre ,  ce  qui  les  rend  fains  &  d'un 
tempérament  différent  des  autres  animaux  domeftiques^  car  les  chèvres  fe  plai- 
^nt  à  repofer  fur  la  terre  la  plus  dure  fans  aucune  litière ,  8c  fouvent ,  comme 
nous  l'avons  dit ,  à  dormir  au  foleil  fur  la  pointe  d'un  rocher.  Les  landes  font 
Jeurs  véritables  pâturages  ;  &  c'eft  en  quoi  on  tire  du  profit  de  ces  terres  incultes,' 
qui  ne  font  propres  à  autres  chofes.  Les  chèvres  aiment  particulièrement  à  brou- 
ter les  arboufiers ,  les  alaternes ,  le  cytife  fauvage,  &  le  petit  chêne  verd  ;  mais 
^a  fabine  &  l'herbe  aux  puces  ou  couyza ,  leur  font  mortelles ,  de  même  que  les 
^feuilles  &  le  fruit  du  fufain ,  à  moins  qu'un  flux  de  ventre  ne  les  fauve.  Le  pou- 
liot  les  fait  bêler  ;  &  il  y  a  des  gens  qui  difent  que,  quand  une  chèvre  a  mordu  8c 
arraché  une  plante  de  panciaut  ou  chardon  à  cent  têtes ,  tout  le  refle  du  trou- 
peau s'arrête  à  l'examiner  avec  une  efpéce  d'étonnement ,  8c  ne  fè  remet  à  paî- 
tre que  quand  le  Chevrier  a  été  arracher  cette  plante  à  la  chèvre  qui  l'a  enlevée,' 
ies  chèvres  aiment  encore  les  f^ves  &  les  figues  :  le  trop  de  glands  les  fait  avortera 

Quand  on  veut  les  rendre  abondantes  en  lait ,  on  les  nourrit  de  l'herbe  qu'on 
•appelle  quinte-feuille;  ou  bien  on  les  mené  paître  dans  des  endroits  où  iJ  y  a 
beaucoup  de  diâame:  au  furplus,  il  n'y  a  qu'à  avoir  foin  de  ne  les  pas  laiffet 
manquer  d'eau ,  de  les  faire  bien  boire  foir  &  matin,  &  de  les  teivir  chaude- 
-snent  en  hiver.:  c'eft  pour  xiela  qu'on  met  toujours  la  porte  de  leur  toit  du  côté 
tîu  midi. 

Quand  il  fait  beau  dans  cette  faifon ,  &  qu'il  n'y  a  point  de  neige  fur  la  terre  j 
on  les  mené  aux  champs  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu'au  foir  ;  car  elles 
xraignent  moins  le  iroid  médiocre  Se  le  fecein,  que  la  neige ,  les  vents  &  les 
irimats. 

En  été ,  on  les  mené  deux  fois  aux  champs ,  la  premîere  dès  la  pointe  du  jour  ^ 
cour  leur  faire  paître  la  rofée ,  qui  leur  fait  avoir  beaucoup  de  lait ,  8c  qui  les  met 
en  bon  corps  :  on  les  ramené  fur  les  neuf  heures ,  pour  les  enfermer  jufqu'à  trois/ 
^qu'elles  retournent  paître  jufqu'à  la  nuit.  Le  Chevrier  doit  toujous  empêcher 
qu'elles  ne  paiffent  dans  les  marécages. 

On  trait  les  chèvres  deux  fois  le  jour ,  matin  8c  foir,  jufqu'à  ce  que  les  froidur^ 
'tes  faffent  tarir  leur  lait.  On  commence  à  les  traire ,  fi  l'on  veut  ^  quinze  jours 
après  qu'elles  ont  chevroté.  Ordinairement  elles  donnent  du  lait,  comme  il  eft' 
4it  ci-devant ,  pendant  quatre  ou  cinq  mois  de  l'année. 

T^ems  it  faire  faillir  Us  Chèvres  :  Soins  néceffaires  quand  elles  chevrotent  :  Def. 
Chevreaux  ;&  de  l'engrais  des  Chèvres  ,  Boucs  &  Chevreaux, 

Les  chèvres  font  en  chaleur  depuis  le  mois  dç  Septembre  jufqu'à  la  fin  de  No- 
-vembre,  &  elles  portent  cinq  mois  ,enforte  qu  étant  faillies  dans  l'automne ,  8c 
«ourriflant  leurs  chevreaux  environ  un  mois^  ils  font  boas  à  manger  vers  Pâ^ 
ques  :  quand  on  leur  donne  le  bouc  dans  le  mois  d'Oftobr^  ou  de  Novembre/ 
^Ues  trouvent  dans  le  tems  qu'elles'  chevroteitf ,  de  quoi  avoir  du  lait  en  abon- 
<iance,  parce  qu'alors  les  arbres  boutonnent, les  feuilles  des  bois  Scies  herbej 
ssam^^iit^  8c  Içvr  font  uap  boune  8c  ample  nourriture. 
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Si  Voti  teut  avoir  des  chevreaux  vers  Noèl,  il  n'y  a  qu'à  faire  faillir  les  chèvres 
<inq  ou  fix  mois  auparavant  :  mais  cela  n'eft  bon  que  pour  avoir  de  bonne  heure 
tles  chevreaux  à  manger  ;  fans  cela ,  il  vaut  mieux  faire  accoupler  les  chèvres  dans 
le  mois  de  Novembre,  pour  que,  quand  elles  chevroteront,  elles  aient  abondan- 
ce de  nouvelles  herbes ,  'Se  par  conléquent  de  lait. 

Nous  avons  dit  que  la  chèvre  ne  doit  point  être  livrée  au  bouc  avant  qu'elle 
ait  deux  ans  ;  8c  quepaffé  fept ,  elle  n'eft  plus  bonne  à  porter.  Nous  avons  dit  auflî 
que  le  bouc  n^eft  bon  aux  fondions  génitales  que  pendant  trois  ans,  &  qu'il  doit 
avoir  un  ou  deux  ans,  &  n'en  pas  pafîfer  quatre  ou  cinq  :  au  moyen  de  quoi  il  peut, 
fervir  à  cent  cinquante  chèvres  pendant  deux  mois.  La  chèvre  eft  fi  lafcive ,  qu'elle 
s^accouple  dès  l'âge  de  fept  mois ,  quand  on  la  laiflè  faire. 

Quand  on  fait  faillir  les  chèvres,  il  faut  bien  nourrir  le  bouc.  Quand  il  a  failli 
une  fois,  on  lui  donne  fept  ou  huit  bouchées  de  fon  &  de  foin  à  mang«r  ;  enfuite 
on  le  met  en  exercice  avec  la  même  çhevre  :  il  y  en  a  même  qui  ^a  lui  font  faillir 
trois  fois  de  fuite ,  afin  qu'on  foit  fur  qu'elle  eft  pleine. 

Quand  le  bouc  eft  fort,  Se  que  la  chèvre  eft  bonne,  elle  donne  afTez  ft)uvent 
deux  8c  même  trois  cljevreaux  d'une  portée  :  cependant  elle  n'en  donne  ordi- 
nairement qu'un. 

La  cRcvre  /buffre  beaucoup  quand  elle  chevrote  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  nécef- 
faire  d'y  veiller.  Un  jour  ou  deux  avant  fa  délivrance ,  Se  dix  à  douze  jours  après , 
il  eft  bon  de  la  nourrir  de  foin.  Quand  elle  n'a  qu'un.an  ou  deux ,  on  ne  doit  pas 
IbufFrir  qu'ellô^pDurrifle  fon  petit;  il  faut ,  pour  cela ,  qu'elle  ait  trois  ans  :  fi  elle 
n'a  pas  ctt  âge ,  on  fera  nourrir  fon  chèvre»  par  une  autre  chèvre  ;  il  n'y  en  a  point 
qui  ne  fe  laifle  tetter  aifément.  Il  ne  faut  pa^on  plus  laifler  jamais  plus  d'un 
chevreau  à  nourrir  à  la  même  chèvre  ;  c'eft  f^rquoi ,  fi  elle  en  a  eu  plufieurs 
d'une  portée,  on  ne  lui  laifle  que  le  plus  fort,  Se  on  fait  nourrir  les  autres  par 
d'autres  chèvres  ;  c'eft  le  moyen  de  ménager  les  mères ,  d'avoir  de  forts  che- 
vreaux ,  Se  de  faire  par  conféquent  un  bon  troupeau. 

On  nourrit  audi  les  chevreaux  avec  du  lait  qu'on  leur  donne  eh  abondance:  la 
femence  d'orme,  de  cytife  ou  de  lierre  leur  eft  bonne,  de  mcme  que  les  cimes 
de  lentifque  Se  les  feuilles  tendres.  Pour  faire  avoir  du  lait  aux  mères,  il  n'y  a 
^u'à  les  nourrir  de  quinte -feuille,  ou  les  faire  paître  dans  des  lieux  où  il  y  a 
beaucoup  de  diâame;  ou  bien  les  nourrir  de  raves,  naveaux  8c  de  fain-foin  , 
comme  nous  l'avons  dit  ci-deflus.  Au  refte ,  on  élevé  les  chevreaux  comme  les 
agneaux  ;  Se  il  faut  y  employer  les  mêmes  foins  ;  Se  en  cas  de  maladies ,  les  mêmes 
remèdes  que  nous  avons  enfeignés  pour  les  brebis  Se  les  agneaux ,  page  327. 

Les  chèvres  alaitent  ordinairement  leur  petit  un  mois  :  fi  on  veut  ménager 
leur  lait ,  on  peut  leur  retirer  le  chevreau  à  quinze  jours  pour  le  vendre  ;  mais 
cela  ne  s'obferve  que  quand  on  a  peu  de  chèvres  :  quand  on  en  a  beaucoup ,  Se 
qu'on  en  fait  un  grand  commerce,  il  y  a  plus  de  profit  à  élever  les  chevreaux  qu'a 
les  vendre  petits;  on  fe  défait  feulement  de  quelques-uns.  Se  on  éleye  tous  les 
autres ,  foit  mâles  ou  femelles ,  pour  augmenter  le  troupeau ,  Se  avoir  le  profit 
de  leur  lait,  de  leur  poil ,  de  leurs  peaux,  de  leur  chair ,  8c  des  chevreaux  qui  en 
proviendront. 

Quant  aux  boucs  ou  chevreaux  mâles ,  on  les  châtr^prefque  tous  à  fix  mois 
ou  un  an,  pour  qu'ils  deviennent  plus  forts ,  de  meilleur  goût  Se  d'une  chair  plus 
délicate  ;  ce  qui  les  rend  d'un  débit  bien  meilleur  :  c'eft  pourquoi  ori  ne  laifle  de 
chevreaux  entiers  qu'autant  qu'il  en  faut  pour  multiplier  le  troupeau;  Se  il  en 
faut  pea,  comme  nous  l'avons  dit ,  puifqu'un  bouc  fuffit  à  cent  ou  cent  cinquante 
chèvres. 

i.cs  boucs  ne  prennent  graifle  que  quand  ils  foat  châtrés^  Se  ils  ne  font  bons  j 
J^ome  L  Vu* 
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non  plua  que  les  ohevres,  que  quand  ils  font  gras  :  c*eft  alors  qu'on  les  vencT  en» 
qu'on  les  tue  pour  la  provifion  de  la  maifon. 

Pour  cngraifler  les  cKevres  &  les  boucs ,  il  n'y  a  qu'à  les  mener  dans  des  lieux 
où  ilsfe  plaifent,  &  où  ils  trouvent  aflTez  de  nourriture.  Les  chèvres  font  con- 
tentes, pourvu  qu'elle^  broutent  &  ne  manquent  point  d'eau ,  &  que  l'hiver  elle«^ 
foient  chaudement  :  on  peut  auffi ,  pour  les  engraifler ,  les  nourrir  de  choux  ou  dô: 
raves ^  naveau^  8c  fain-^in,  dont  nous  avons  parlé  ci-deiTus  pour  les  brebis. 

I>âS  maladies  des  ChevrtSi 

Le  tempérament  des  chèvres  fympathife  fi  bien  avecceKii  dès  brebis,  que  leurs 
maladies  font  les  mêmes ,  te  par  conféquentles  remèdes ,  à  l'exception  néanmoins 
de  celui  de  la  iîévre ,  &  de  trois  autres  maladies  qu'elles  ont  de  plu^ue  les  bre- 
bi^  favoir ,  l'hydropifie,  l'enflure  après  qu'elles  ont  chevroté ,  &  le  mal-fec. 

Les  chèvres  font  encore  attaquées  quelquefois  d'un  mal  contagieux  qui  les  fait 
mourir  par  troupeau  :  ce  qui  leur  vient  principalement  d'une  trop  grande  pâture  :: 
c'eft  pourquoi ,  lorfqu'on  voit  quelque  chèvre  atteinte  de  c«  mal,  on  doit  la  fépa- 
rer  &  s'en  défaire,  car  il  n'y  a  point  de  remède;  &  il  faut  faigner  toutes  jes  au- 
tres ,  pour  calmer  la  fermentation  du  fang  &  en  diminuer  le  volume;  ne  les  point 
laiflTer  paître  de  tout  le  jour ,  &  les  jours  fuivans  ne  les  faire  pâturer  qu'une  fois; 
cette  diète  les  préferve  de  laxontagion. 

Si  elles  tomboient  en  langueur,  pour  quclqu'autre  caufe  queV  foit,  il  fàu* 
droit  leur  donner  à  manger  des  joncs  &^es  racines  d'aubefpine  pilées  &  mêlées 
dans  de  l'eau  de  pluie ,  fans  leur  dflpner  autre  chofe  â  boire  :  il  cela  ne  ks  guérit 
pas ,  il  faut  les  vendre ,  ou  les  tuerai  les  faler  pour  la  provifion  de  la  maifon. 

On  dit  que  les  chèvres  ne  font  jamais  fans  fièvre,  &  qu'elles  meurent  auflî^ 
tôt  qu'elles  ne  Font  plus  :  mais  cette  opinion  n'a  nulle  apparence,  puifque  la 
chèvre  ne  pourroit  pas  vivre  avec  une  fièvre  continuelle ,  &  encore  moins  être 
il  légère,  fi  alerte,  avoir  l'œil  fi  vif  Se  être  fufceptible  d'embonpoint.  Ainfi  il  cft 
à  croire  que  ce  que  quelques  gens  prennent  dans  la  chèvre  pour  des  fignes  de  fié* 
vre ,  font  des  fignes  naturels  a  cet  animal. 

Il  faut  potu-tant  avouer  qu'il  eft  quelquefois  attaqué  d'un  mal ,  dont  les  fymp- 
tômes  approchent  de  ceux  de  la* fièvre  i.c'eft  à  peu  près  le  mal  contagieux  dont  je 
viens  de  parler;  &  on  l'appelle  fièvre  putride  ou  peftilentielle,  parce  qu'elle  fài^. 
en  peu  de  tems,  beaucoup  de  dégât  dans  ua  troupeau.  Les  chèvres,  qui  en  font 
attaquées,  deviennent  tout  d'un  coup  languiflantes  &  abattues,  maigrifient  Se 
meurent  en  peu  de  tems.  Cette  fièvre  leur  vient  prefque  toujours  d!excesde  nour- 
riture ,  qui  les  charge  de  trop  d'humeurs ,  ic  met  le  fang  trop  en  mouvement  :  c'eft 
pourquoi  on  lés  met  â  part ,  on  les  faigne ,  Se  on  les  fait  jeûner  8c  repofer  jufqu'i 
ce  qu'elles  foient  tout-à-fait  remifes,  on  faigne  aufli  le  refte  du  troupeau ,  Se  on> 
ne  le  laifle  pattre  qu'une  foit  le  jour ,  pendant  deux  ou  trois  jours. 

UHjfdropifie  vient  aux  chèvres  pour  avoir  bu  trop  d'eau.  Pour  les  en  guérir,', 
avant  qu'elle  foit  formée ,  il  leur  faut  faire  une  ponftion  au-deflbus  de  l'épaule^ 
afin-  de  faire  écouler  par-là  tout  l'amas  d'eau  qui  leur  enfle  le  ventre  :  on  met  fur 
la  ponélion  une  emplât^lfaite  de  poix  de  Bourgogne  S^  de  fain-doux  pour  gué« 
rir  la  plaie. 

'UEnfiure  vient  aux  chèvres  après  qu'elles  ont  chevroté  :  la  matrice  leur  enfle 
&uvent,  ou  à  caufe  des  grandes  douleurs  qu'elles  ont  fouffertes  en  chevrotant, 
^  parce  que  l'arriere-faix  n'eft  pas  bien  venu  ;  ce  qui  leur  caufe  un  grand  défor-^ 
dre  :  pour  le  calmer ,  on  leur  feit  avaler  un  verre  de  Uon  vin  rouge ,  ou  trois  demir 
«eptiers  de  vin  doux  cuit*. 
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I.e  MaUfee  fe  connott  quand  elles  ont  les  mamelles  tellement  delTëchées , 
*tqu'il  n'y  a  plus  la  moindre  goutte  de  lait  :  ce  mal  leur  vient  des  grandes  chaleurs. 
^On  le  guérit  en  les  menant  tous  les  jours  paître  à  la  rofée,  &  en  leur  frottant  les 
mamelles  avec  du  lait  bien  gcas,  ou,  pour  mieux  faire,  avec  de  la  crênSfe.  Au 
lieu  de  les  mener  paître ,  bien  des  gens  les  tiennent  enfermées  à  Tétable,  &  les  y 
nourriflent  de  feiuUes  de  vignes  ou  cHierbes  les  plus  tendres. 

Des  Chèvres  Indiennes  ,  quiforu  £un  grand  rapport^  &  faciles  a.  avoir* 

Comme  on  a  fait  venir  en  Europe  des  vaches  &  des  brebis  Indiennes,  dont  It 
«tace  eft  établie  en  France ,  on  en  a  aufli  amené  des  chèvres  qui  font  beaucoup  de 
profit  par-tout  oh  on  les  veut  établir. 

hes  Anglois  &  les  Hollandois  ont  été  les  premiers  à  en  avoir  chez  eux:  ils  ea 
ont  apporté  la  race  des  Indes  &  de  Barbarie.  Elles  donnent  deux  &  trois  fois  plus 
de  lait  que  les  nôtres  j  il  eft  nreiUeur ,  &  le  fromage  auffi  ;  elles  donnent  prefque 
toujours  deux  chevreaux:  elles  ont  le  poil  plus  fin  &  en  plus  grande  abondance; 
on  en  fait,  cntr'autres ,  de  beaux  camelots,  &  on  peut  les  tondre  deux  fois  Tan, 
ainfi  qu'on  fait  les  barbets,  dont  la  race  eft  auifi  venue  de  barbarie.  Les  Anglois 
ont  difperfé  ces  chèvres  Indiennes  dans  les  pays  maigres  &  montagneux ,  où  les 
pâturages  n'étoicnt  pas  aflez  bons  poin-  les  vaches  &  les  brebis  qu'ils  ayoientame- 
nées  des  mêmes  pays;  &  par-là  ils  ont  fû  mettre  à  profit  les  côtes  les  moins  fer- 
tiles, &  établir  chez  eux  de  belles  races  de  beftiaux  de  grand  rapport.  C'eft  par 
la  quantité  des  établiflemens  "&  des  foins  de  cette  efpéce  que  les  Anglois  &  les 
Hollandois  ont  attiré  à  eux  tant  de  profits ,  foit  en  manufaéhires ,  commerce  de 
cuirs  ou  autres,  qui  les  ont  rendus  riches  &  puifians.  La  France  leur  a  envié, 
ou  plutôt  elle  leur  a  enlevé  la  gloire  &  l'utilité  de  ces  avantages;  mais  c'eft  aux 
particuliers  à  la  foutenir  par  leurs  foins. 

La  race  de  ces  chèvres  de  Barbarie  ou  des  Indes  a  paffé  en  France;  &  l'on 
appelle,  en  Provence,  Befons,  les  chevreaux  qui  en  viennent  :  mais  nous  en 
avons  peu  ;  il  fiiut  la  multiplier  davantage ,  &  l'établir  dans  tous  les  endroits  dïi 
Royaume  où  l'on  nourrit  des  chèvres.  La  chofe  eft  fort  aifée,  puifque,  fans 
même  aller  en  Afrique  ni  aux  Indes,  nous  en  pouvons  tirer  de  Provence  par 
la  voie  de  Marfeille,  ou  d'Angleterre  &  de  Hollande  :  il  n'y  a  qu'à  leur  donner 
la  même  nourriture  &  les  mêmes  foins  qu'à  nos  chèvre^  communes,  à  peu  près 
comme  je  l'ai  dit  des  brebis  Flandrines  &  Espagnoles ,  qui  viennent  des  mêmes 
pays.  Par-là  on  aura  de  belles  &  fortes  chèvres ,  dont  chacune  portera  deux  che- 
-vreaux  par  an  ;  on  les  aura  de  bonne  heure ,  oft  les  engraiffera  &  on  les  vendra 
<her ,  ou  ce  feront  des  boucs  bons  &  vigoureux ,  qui  ferviront  deux  &  trois  fois 
plus  de  chèvres  que  les  nôtres;  elles  donneront  beaucoup  de  lait  &  de  fromage , 
&  elles  peupleront  les  lieux  qui  ne  font  point  propres  aux  vaches  ni  aux  brebis , 
cnforte  qu'il  n'y  aura  point  de  terrein  perdu.  Quoique  les  chevres*aiment  les 
brouflTailles  &  trouvent  à  brouter  par-tout,  elles  Vaccommoderoient  bien  dos 
bons  foins  fi  on  vouloit  les  y  mener.  Voyez  6c  pratiquez,  pour  ces  chèvres  étran- 
^res,  ce  que  nous  avons  dit  ci-devant , pages  257  &  310,  des  vaches  &  des 
J>rebis ,  qui  viennent  des  mêmes  pays^  &  qui  font  tant  de  profits. 
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,  CHAPITRE     V. 

£ks  Cochons. 

JLjE  cocMbn  eft  un  animal  fort  iale,  fort  gourmand.  Se  qui  fait  du  dégât  paf-^ 
toutou  il  paflTe;  cependant  c*eft  un  de  ceux  qui  font  le  plus  de  profit,  parce" 
qu'une  truie  porte  deux  fois  Tannée,  &  donne,  à  chaque  fois,  depuis  dfix  juP 
qu'à  quinze  cochons  ;  on  a  mcme  vu  des  truies ,  en  France ,  qui  en  ont  eu  ]mC^ 
qu'à  trente-fept  d'une  feule  portée  ;  au  lieu  qu'une  vache  &  une  brebis  ne  por- 
tent qu'une  fois  Tannée ,  &  ne  donne  qu'un  petit  à-la-fois  :  ainfi ,  une  truie ,  qui 
donnera  trente  cochons  par  an ,  raj:  portera  trente  ou  quarante  écus ,  en  vendant 
chacun  de  fes  cochons ,  à  l'âge  de  trois  femaines ,  un  écu  ou  quatre  livres,  com- 
me ils  ont  coutume  de  valoir.  Le  cochon  vient  à  merveille,  dans  tous  les  pays,. 
&  il  eft  d'un  très -grand  u/age,  parmi  les  alimens,  chez  toutes  les  nations ,  ex- 
cepté les  Juifs  &  les  Mahométans. 

La  chair  de  porc  eft  agréable  &  nourriflante;  bien  des  gens  fe  font  un  régal 
d'un  cochon  de  lait.  On  mange  le  porc  frais  &  falé,  &  le  lalé  eft  plus  fain.  La 
chair  des  truies  n'eft  pas  d'un  goût  fi  agréable  que  celle  du  cochon.  La  chair,  la 
graîfle  ou  le  lard,  les  langues  de  cochon,  foit  fumées  ou  fourrées,  fes  pieds,, 
qu'on  appelle  des  bas  de  foie,  (es  inteftins,  ks  vifceres  &  fes  autres  parties, 
font  toutes  en  ufàge  parmi  les  alimens.  La  panne,  le  vieux  lard,  la  fiente  & 
le  fiel  de  cochon,  ont  tous  des  propriétés  particulières,  dont  nous  parlerons^ 
ailleurs.  On  dit,  en  proverbe  de  campagne ,  A  chaque  Porc  vient  la  Saint  Mar- 
tin ,  parce  que  c'eft  principalement  dans  ce  tems  qu'on  vend  les  porcs,  ou  qu'oir 
les  tue  pour  la  provifion  de  la  maifon  :  on  en  fait  du  petit  falé,  du  lard ,  des  jam- 
bons ,  du  boudin ,  des  faucifTes,  des  andouilles,  &c.  On  en  fait  encore  du  lain- 
doux  &  du  vieux-oing,  comme  nous  Tavons  dit  au  Chapitre  des  provifions  de  la. 
maifon.  Les  foies  de  cochon  ont  auffi  leur  ufage  :  on  en  fait  de  gros  pinceaux, 
des  vergettes  &  des  brofles  :  elles  fervent  auffi  aux  Cordonniers  &  Savetiers ,  &- 
même  aux  Lapidaires  pour  polir  les  diamans. 

^  Malgré  la  fécondité  des  truies,  &  les  différens  ufages  que  l'on  fait  du  porc ,  oir 
^'éleve  point  tant  de  ces  animaux  que  de  brebis  ;  il  y  ^  pourtant  quelque  pays 
ou  l'on  en  fait  un  grand  commerce  :  &  il  y  a  des  gens  qui  les  vont  acheter  de 
ferme  ea  ferme ,  &  qui  en  font  c^es  troupeaux ,  qu'ils  mettent  à  la  glandée ,  &  les 
vendent  enfuite  dans  les  foires  &  dans  les  marchés.  Les  gjos  Fermiers  ont  auflî 
toujours  foin  d'en  bien  garnir  leur  baflTe-cour  ;  c'eft  de  l'argent  comptant  qu'ils* 
trouvent ,  quand  ils  veulent  les  vendre ,  &  c'eft  une  provifion  toujours  prête  1 
prendre  p^ur  la  maifon.  La  rkhefle  des  Provinces  de  la  Veftphalie,  dans  la  baflt 
Allemagne ,  confifte  à  nourrir  une  quantité  prodigieufe  de  pourceaux ,  qui  ont  la: 
chair  plus  ferme  &  plus  délicate  que  celle  des  autres  pays  :  témoins  les  bons  jan^- 
bons  de  Mayence. 

Le  cochon  n'eft  jamais  plus  content  que  quand  \\  eft  dans  la  fange,  dans  les 
marécages  &  dans  l'ordure  •  il  mange  de  tout ,  n'eft  prefque  jamais  raflTafié  ,  fc 
vole  toujours  la  mangeaiUe  des  autres  :  cependant  il  lui  faut  de  la  paille  frai*- 
che  &  beaucoup  de  propreté  à  TétaWe,  pour  qu'il  ait  la  chair  plus  ferme  &  plus^ 
fine. 

On  prétend  qu'il  hait  le  loup ,  les  belettes,  les  fcorpions ,  l'éléphant,  la  faTa- 
wrandre  ;  mais  ce  qui  eft  de  certain,  c'eft  qu'iji  eft  fgit  fuiet  à  là  Udrerie  y  aux  içx^, 
fhules&irim^ine,  *  * 
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Onfle  doit  point  remettre  en  peint  de  l'air  &  de  la  fituation  du  lieu  pour  nour- 
rir des  cochons,  parce  qu'ils  fe  plaifent  &  multiplient  par-tout;  les  bois  font 
pourtant  les  endroits  où  ils  trouvent  mieux  leur  compte^  à  caufe  des  feuilles  & 
des  fruits ,  3c  fur-tout  à  caufe  de  la  glandée. 

Choix  des  Truies  &  ies  VerratJf^ 

On  appelle  verrat  un  cochon  qui  n'eft  point  châtré;  c'eft  le  màfe  de  la  truie; 
ï-e  mot  de  cochon  fignifie  proprement  un  porc  châtré,  quoique,  par  ce  mot  de' 
cochon ,  on  entende  afTez  communément  les  truies ,  les  verrats ,  le  cochon  de  laitr 
&  le  cochon  châtré;  de  même  que  par  le  mot  de  porc  ,  on  entend  ordinairemcritr 
la  chair  de  tous  ces  animaux. 

Quand  c^eft  pour  manger;  le  cochon  doit  être  choifi  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux, 
gros ,  tendre  &  nourri  de  bons  alimens,  comme  de  glands  ou  de  faines ,  de  fèves  y 
de  raves,  de  naveaux,  de  choux ,  &c.  La  femelle  n'cff  pas  fi  eftimée  que  le  mâle; 
mais  il  faut  qu^il  ait  été  châtré  &  engraiffé  :  plus  1%  porc  eft  châtré  jeunf^meilleur 
il  eft.  Le  cochon  de  lait  bien  rôti,  vaut  /ans  doute  beaucoup  mieux^u  moins 
pour  le  goût;  car  on  prétend  qu'un  cochon ,  qui  n'eft  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux, 
eft  plus  convenable  pour  lafanté  :  il  y  a  auffi  plus  de  profita  élever  les  cochons  de 
lait  pour  garnir  la  bafle-cour;  mais  quanta  la  table,  le  cochon  de  lait  doit  être* 
choifi  très-jeune,  dodu  &  gras^  éveillé,  court  &  ramaflTé,  ayant  la  peau  fraîche* 
&  luifante ,  &  le  poil  doux. 

A  regard  du  ménage  &  de  fa  multiplication  du  troupeau,  il  faut  choifir  le^ 
verrat  plus  quarré  que  long,  court  &  ramaffé;  ayant  la  tête  grofie,  le  grouia 
court  &  camus,  les  oreilles  grandes  &  pendantes,  les  yeux  petits  &  ardens,  le 
cou  grand  &  gros,  le  ventre  avalé,  les  fefles  grandes  &  larges,  les  jambes  cour- 
tes &  grofles,  &  la  foie  épaiflTe  &  noire,  fi  c'eft  pour  un  pays  froid;  au  lieu  que, 
fi  c'eft  pour  im  pays  chaud ,  on  prend  le  verrat  avec  peu  de  foie.  Un  bon  verrat 
fuffit  à  dix  truies  ;  & ,  quoique  cet  animal  foit  amoureux  dès  l'âge  de  fix  mois,  il 
n^eft  bon  pour  les  truies  que  depuis  un  an  jufqu'à  quatre  ou  cin<j. 

La  truie  doit  être  choifie  de  long  corfage,  avoir  le  ventre  ample  &  large,  les 
tettins  longs, &  être  d'une  race  féconde  &  tranquiHe  ;  au  furplus ,  on  obfervera  la: 
même  choie  qu'au  choix  du  verrat.  La  truie  proOTit  depuis  un  an  jufqu'à  fix  ou^ 
même  fept;  elle  porte  quatre  mois,  cochonne  dans  le  cinquième ,  &  cochonne 
deux  fois  l'année  :  elle  rentre  en  amour  trois  femaines  ou  un  mois  après  qu'elle 
a  mis  bas;  quoiqu'elle  continue  de  nourrir  fês  petits,  à  moins  que  le  grand 
nombre  qu'elle  en  nourrit  ne  la  maîgriflTe  \  Se  ne  diminue  fon  ardeur  pour  le  mâle,, 
elle  recherche  les  approches  du.mâle,^  quoiqu'elle  foit  pleine;  ce  ^ui  eft  contre^ 

Ferdinaire  de  toutes  les  bêtes. 

•  * 

Des  Toits  a  Porcs  &  du  Porcher. 

Nous  avons  dit  çi-deflus ,  au  Chapitre  de  la  Bafle-cour ,  qu'il  falloit  avoir  deuJC^  * 
toits  à  porcs  au  moins,  pour  mettre  le  verrat  à  part,  de  peur  qu'il  ne  fatigue* 
trop  les  femelles ,  ou  qu'il  ne  s'épuife  lui-même,  ou  ne  fafle  avorter  celles  qui 
font  pleines.  Se  ne  mange  les  petits.  Chacun  de  ces  toits ,  qu'on  appelle  en  quel- 
ques endroits  Sou  ou  Seu,  doit  aufli  être  bien  pavé,  &  les  murs  bien  garnis  de 
douves  ou  de  planches,  afin  que  les  cochons  ne  fouiflent  point  la  terre  de  leurs 
étaUes,  que  l'erdure  8c  le  mauvais  air  n'y  rcftent  point,  &  qu'ils  n'en  percent: 
point  les  murs  ou  parois. 

Le$  çQchons,  quolc^ue  fales,  veulent  une  litiereproprejx'eft  pourquoi  il  faut: 
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*leur  donner  fouvent  de  la  paille  ftatche,  &  nettoyer  avec  foin  lews  étables  :  la 
propreté  les  engraifle  prefqu'autant  que  la  nourriture ,  &  les  fait  bien  dormir , 
^ce  qui  leur  fait  bon  corps  ;  car  le  cochon  eft  d'un  naturel  à  toujours  manger  ou 
dormir  ;  ce  n'eft  que  par-là  qu'il  prend  chair  &  graifle  :  plus  il  eft  entretenu  net- 
tement ,  plus  il  devient  beau ,  gras  &  fort. 

Pour  fermer  leur  toit ,  c'eft  aflfez  d'une  porte  faite  avec  des  barreaux  de  bois; 
éloignés  l'un  de  l'autre  de  quatre  pouces. 

Le  Porcher ,  qui  en  aura  foin ,  &  qui  les  conduira ,  fera  jeune ,  matîneux ,  alerte 
&  robufte,  pour  les  mener  de  bonne  heure  aux  champs ,  &  empêcher  qu'ils  ne 
fafTent  du  dégât  à  force  de  fouiller,  fur-tout  dans  les  jardins  &  près  des  haies  8c 
«lurs  :  il  veillera  après  les  truies  qui  doivent  cochonner,  tant  pour  les  iecourîr, 
^ue  pour  empêcher  que  les  verrats  ne  bledent  les  mères  Se  les  petits^  Se  que  let 
«neres  ne  mangent  leur  arriere-faix. 

Il  doit  auflî  être  aftif ,  modéré  &  induftrieux  pour  bien  gouverner  un  bétail  fi 
indocile  &  fi  gourmand.  Un  Porcher  peut  conduire  cinquante  à  foixante  co- 
chons d^plifTérens  âges.  Il  fera  attentif  à  obferver  tout  ce  qui  eft  dit  dans  ce 
Chapitre ,  tant  pour  bien  nourrir  que  pour  bien  fbigner  Ces  beftiaux,  en  quel- 
-qu'état  qu'ils  fe  trouvent  :  il  en /aura  le  nombre,  connoltra  les  jeunes  &  les  vieux, 
aura  foin  particuliéreiyent  des  truies  pleines ,  pour  les  enfermer  &  les  faire  co- 
chonner heureufement  :  il  marquera  le  nombre  des  cochons  qu'elles  auront  faits, 
diftinguera  les  mâles  &  les  femelles,  empêchera  qu'ils  n'aillent  tetter  d'autre 
que  Jeur  mère  j  car  ils  font  forts  fujets  à  fe  mêler  hors  de  leur  toit,  &  à  aller 
tetter  la  première  venue  des  truies  qui  fe  laiflera  faire  :  c'eft  pourquoi  il  eft  boa 
4jue  le  Porcher  mette  à  part  chaque  truie  &  fes  petits ,  &  qu'il  les  marque  ftir  le 
iiez  ou  ailleurs ,  avec  de  la  poix  ou  de  la  craie ,  d'une  même  marque ,  pour  qu'il 
ipuifie  les  recocmoltre;  ic  il  rafraîchira  cette  marqiie  de  tems  en  tems* 

De  la  nourriture  &  du  pacage  des  Cochons^ 

On  élevé  des  cochons  dans  toutes  fortes  deterreins,  (bit  terres  labourables  e* 
friche,  montagnes  ou  vallons,  marais  &  prés,  bois  &  haute  futaie  ou  autres; 
j&  les  lieux  fangeux.  ^ 

Les  bois  font  cependant  ce  qu'il  y  a  de  meilleur ,  à  caufe  des  glands,  des  faî- 
nes, des  châtaignes  &  autres  fruits  fauvages  :  c'eft  la  nourriture  qui  leur  plaît  le 
plus ,  &  qui  leur  fait  prendre  une  bonne  graifle ,  fans  qu'il  en  coûte  beaucoup. 
On  les  mené  paître  ces  fruits  dans  les  bois  en  automne ,  &  on  leur  en  amafle  auîfi 
pour  l'hiver ,  comme  nous  l'allons  dire.  Le  gland  leur  donne  plus  de  corps  ,  plus 
de  chair  &  de  fermeté  que  la  faine;  mais  la  faine  les  rend  plus  gaillards,  &  la 
^hair  en  eft  plus  aifée  â  cuire  &  à  digérer ,  quoique  plus  huileufe. 

Les  marécages  &  les  terres  fangeufes  &  limoneufes  (ont  encore  très-bonne« 
jpour  les  cochons  ,  parce  qu'en  s'y  vautrant  &  fouillant  aifément  la  terre ,  Us  y 
trouvent  des  vers  &  des  racines  qui  les  nourriflent ,  fur-tout  quand  il  y  a  beau- 
coup de  glaïeuls ,  joncs ,  rofeaux  &  autres  herbes  aquatiques. 

On  les  engraifle  aufli  dans  les  champs  labourés ,  quand  ik  font  couverts  d'her- 
tes  &  de  quelques  arbres  qui  donnent  des  fruits  fauvages.  On  leur  donne  les 
fruits  que  les  vents  ont  abattus  &  tous  ceux  qui  font  pourris ,  des  feuilles  de 
vignes  &  d'arbres,  comme  de  figuier,  noyer  ,  mûrier,  orme,  chêne  &  hêtre: 
on  en  fait  même  des  amas,  qu'on  laiflc  fécherpour  les  garder  j  &,  pour  les  leur 
donner,  on  les  fait  bouillir,  &  on  y  mêle  un  peu  de  ion.  Les  châtaignes,  les 
figues  Se  les  olives  bouillies  leur  font  très-bonnes;  c'eft  pourquoi  on  leur  en 
^nne  dans  l«s  lieux  gù  ces  fruits  font  fort  abondans.  Les  jardins  fyumiflènt  ]£$ 
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«loux ,  les  raves,  les  naveaux,  les  citrouilles,  les  concombres,  les  melons,  les 
ftves ,  &  quantité  d'autres  fruits ,  herbes ,  légumes  &  racines ,  dont  on  {^z  nourrit 
dans  Farriere-faifbn  :  on  leur  donne  auflî  dès  joncs  marins  piles. 

On  les  mené  paître  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu^au  commencement  d'Oâobre  ^ 
deux  fois  par  jour;  le  matin,  après  que  la  rofée  eft  diflipée,  (ca^r  elle  ne  vaut- 
rien  aux  cochons  )  jufqu*à  dix  heures ,  &  depuis  deux  heures  après  midi  jufqu'air 
foir  ;  depuis  le  mois  d'Oftobrc  jufqu'à  cMui  de  Mars,  on  les  laiflfe  paître  pendant 
tout  le  jour ,  pourvu  qu*il  n'y  ait  ni  neige,  ni  pluie ,  ni  vent. 

En  quelque  tems  que  ce  loit,  fur-tout  pendant  la  canicule,  il  ne  faut  jamais* 
leur  iaiffèr  fouflfrir  la  foif  ;  elle  les  amaigrit  tout-^'un-aoup  &  leur  caufe  la  fièvre  r. 
on  connoît  qu'ils  ont  bien  foif,  à  une  petite  toux  féche  ;  if  n'y  a  qu'à  avoir  foin  de^ 
Jes  faire  toujours  bien  boire ,  &  que  l'eau  ne  leur  manque  jamais  à  la  maifon  noir 
plus  qu'aux  champs  :  le  petit  lait  leur  eft  excellent  pour  appaifer  la  foif  &  les- 
aaauvaifes  fuites  qu'elle  peut  avoir. 

Les  cochons  font  fi  gourmands,  qu'outre  leur  pâture ,  il  faut  encore  leur  don- 
ner <iuelque  chofe  au  retour  des  champs  ,  principalement  l'hiver  ;  on  leur  fair 
chauffer  les  lavùres  d'écue^les  ou  le  petit  lait  des  fromages;  ou  bien  on  leur 
donne  des  fruits,  des  légumes  ou  des  herbes ,  &  du  fon  dans  un  peu  d'eau  tiède:: 
cela  les  attire  tous  enfemble  au  gîte  &  leur  fait  bon  corps  ^  il  efl  bon  de  leur  em 
^nner  autant  le  matin.  « 

Il  eft  encore  à  propos  dé  leur  donner  de  tems  en  tems  du  grain,  quand  lapa- 
tare  eft  rare,  ou  quand  Therbe  qu'ils  vont  paître  le  matin  eft  encore  nouvelle, 
parce  qu'elle  leur  lâche  trop  le  ventre  &  les  amaigrit  ;  le  grain  corrige  la  crudité 
de  la  nourri turej  ilfupplée  à  fa  rareté,  &  fortifie  les  cochons.  Ceux  qui  ont  été 
nourris  de  grains,  font  meilleurs  que  ceux  nourris  de  glands  j  de  môme  que 
ceux-ci  valent  mieux  que  ceux  nourris  de  fon  ou  de  farine. 

Tems  de  faire  foutr  les  Truies  ^  &  desjoijis  nicejfaires  tjuand  elles  mchonnent. 

Nous  avons  parlé  du  choix  de  la  truie  &  du  verrat ,  &  de  l'âge  que  l'un  Se 
f  autre  doit  avoir.  Nous  avons  d^|flM|que  les  truies  portent  deux  fois  l'an ,  & 
^'elles  fe  font  couvrir,  quoiqu'^P^oient  pleines,  contre  Tordinaire  des  au-» 
très  bêtes. 

On  coniyDÎt  que  la  truîe  eft  en  chaleur,  quand  on  la  voit  fouvent  fe  vautrer' 
dans  la  boue  ;  mais  il  ne  faut  pas  la  racher  au  mâle ,  qu'elle  n'ait  un  an. 

La  bonne  faifon  de  la  faire yoi/zr,  c'eft-à-dire  lui  donner  le  mâle,  eft  en  Fé- 
vrier,  Mars  &  Avril,  afin  que,  comme  la  truie  cochonne  dans  fon  cinquième^ 
mois ,  les  petits  naiflfant  en  Juin ,  Juillet  &  Août ,  foient  aflez  fortspour  réfifter  à. 
Thivor  fuivant.  La  méthode  de  ceux  qui  font  fouer  leurs  truies  plus  tard,  comme 
«n  Mai  &  Juin ,  &  qui  ont  par  conféquent  des  petits  en  Septembre  &  Oftobre.,  eft 
très--mauvaife,  parce  que  les  petits  cochons  tardifs  ne  fe  fortifient  point  durant 
tes  froidures,  ifeuvent  même  ils  yjpériflent,  ou  ilsjie  viennent  jamais  fi  beaux  que 
ceux  qui  font  afTez  forts  pour  réfifter  à  la  rigueur  de  la  faifon. 

Le  meilleur  eft  de  faire  fouer  les  truies  à  la  fin  de  Février ,  afin  que  les  petitsv 
venant  dans  le  tems  de  la  moiflbn ,  les  mères  trouvent  abondance  de  grains  &; 
d'herbages ,  &  que  leurs  petits  &  elles  profitent  de  la  glandée  qui  vient  enfuite  i: 
]^-là  on  a  des  cochons  beaux  &  forts  dès  la  première  année,  &  le  débit  confidé*- 
vable  qu'on  en  fait  n'a  prefque  rien  coûté; 

Ceux  qui  viennent  au  mois  de  Mai  font  encore  fort  bons,  à  caufè  de  l'abon- 
dance des  pâturages;  mais  il  eft  néceflaire  de  donner  de  plus  un  peu  de  grain  aux: 
*nii^S;t  pour  qu'dles  fourniffcnt  mieux  à  la  nourriture  de  leurs  petits  ;  Vil  en  yiôac: 
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pourtant  en  hiver  ,  il  faudra  les  tenir  bien  chaudement  dans  leur  toit,  &  flô  pcnni 
^argner  aux  mères  le  Ton,  le  grain ,  le  gland  5c  autres  nourritures. 

Auffi-tôt  que  les  truies  font  pleines ,  il  faut  en  féparer  les  verrats ,  &  les  laifler 
avec  elles  le  moins  qu'on  pourra ,  fbit  aux  champs  ou  à  la  maifon,  de  peur  qu'il» 
lie  les  mordent  &  ne  les  faiïent  avorter  :  on  doit ,  fur^tout ,  avoir  bien  foin  qu'ils 
n'approchent  pas  des  truies  quand  elles  cochonnent,  parce  que  fouvent  ils 
mangent  les  nouveau-nés.  • 

La  truie  elle-même  mange  quelquefois  fes  petits  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  qu'ellef 
ait  toujours  bonne  Se  ample  nourriture ,  fur-tout  beaucoup  de  (on,  d'eau  tiède. 
Se  d'herbes  fratcheSi  Elle  eft  aufl^ort  fujette  à  manger  fon  arrière-faix  par  gour- 
inandife:,le  Porcher^oity  veiller,  &  la  bien  nourrir. 

Une  truie  donne  â  chaque  ventrée  autant  de  cochons  qu'elle  a  de  tettîns  ;  fi 
elle  en  donne  moins ,  c'eft  une  marque  qu'elle  n'eft  point  féconde  ;  c'eft  pourquoi 
îl  f^ut  s'en  défaire  :  fi  elle  en  donne  davantage ,  c'eft  une  efpéce  de  prodige. 

La  truie  porte  à  chaque  fois  dix ,  douze  &  quinze  cochons  ;  on  en  a  vu  eH 
France'qui  en  ont  eu  jufqu'à  trente-fept  ;  mais  on  ne  doit  lui  en  laiflTer  que  huit 
ou  neuf  à  "hourrir,  afin  qu'elle  les  élevé  mieux,  &  qu'elle  dure  elle^iflcrae  plus 
long-tems  :  les  autres  cochons  feront  portés  au  marché  au  bout  de  quinze  jours 
ou  trois  femaines  au  plus.  On  gardera  les  mâles  par  préféreace  aux  femelles  , 
parce  qu'ils  font  toujours  meilleurs  à  nourrir  :  on  ne  conferve,  tout  au  plus^ 
qu'une  femelle  fur  quatre  mâles ,  &  on  ne  les  févre  qu'à  deux  mois.  Dans  les 
villages  éloignés,  où  le  profit  des  cochons  confifte  à  en  élever  de  grands  troi»- 
peaux ,  on  renforce  la  nourriture  des  mères,  pour  qu'elles  puiffent  nourrir  davan^ 
tage  de  petits. 

Trois  femaines  après  que  les  cochons  font  nés,  on  commence  â  les  mener  paî- 
tre aux  champs  ,  &  foir&  matin  on  leur  donne  de  l'eau  blanchie  avec  du  fon  : 
on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  deux  mois ,  qui  eft  le  tems  de  les  fevrer; 
alors  on  trie  #eux  qu'on  veut  garder ,  &  otl  vend  le  refte. 

Les  cochons ,  étant  fevrés ,  comme  on  n'en  a  pas  une  fi  grande  quantité ,  on  leur 
donne  une  nourriture  un  peu  plus  ample,  3c  au  Heu  d'eau  fimple  ,  on  leur  fait 
boire  foir  3c  matin  du  petit  lait  mêlé  ^v^jM^^^  >  ""  P^^  P^^  *1^^  quand  on  en 
avoit  beaucoup  à  nourrir.  Faute  de  petit  fii^n>^  ^'^  ^^rt  de  lavûres  de  vaiflelle; 
(Cn  hiver  on  les  leur  fait  tiédir  fur  le  feu,  puis  on  les  leur  jette  dans  leur  auge, 
avec  un  peu  de  fon  5c  quelques  fruits  pourris ,  ou  bien  quelques  grofles  raves 
ou  navets  hachés ,  comme  on  l'a  dit  au  Cnipitte  des  Brebis.  On  lès  nourrit 
ainfi  jufqu'au  mois  d'Avril ,  que  les  herbes  commencent  à  pouffer  :  alors  on  les 
envoie  ,tpus  aux  champs  avec  les  brebis  ou  les  vaches  ;  car  ils  coûteroient  trop 
à  nourrir,  &  ne  viendroient  pas  fi  beaux,  fi  on  vouloir  les  élever  fans  pâture. 
jL'été  fe  pafTe  ainfi  à  paître;  &,  l'automne  étant  venu ,  on  les  engraifle  :  c'eft  U 
^fon  de  le  faire. 

Tfms  $»  maniera  de  chAtrer  &  iTengraîJfer  les  Cochons. 

H  faut  châtrer  les  cochons  pour  les  engraifler ,  8c  pour  qu'ils  foient  de  meilleui* 

Îfoût  :  ils  doivent  avoir  fixmois  quand  on  les  châtre  :  en  les  châtrant  plus  jeunes, 
a  chair  en  eft  plus  délicate,  &  c'eft  pourquoi  bien  des  gens  les  châtrent  à  quatre 
mois  ;  mais  ils  n'en  deviennent  pas  fi  beaux.  Il  y  en  a  qui  attendent  qu'ils  aient 
un  an;  mais  plus  on  attend,  plus  ils  durciflint,  &  plus  ils  font  hors  d'état  de 
iprendre  une  bonne  graiffe.  * 

Le  printems  &  l'automne  font  les  deux  faifons  propres  pour  châtrer  ;  car  il  eft 
dangereux  que,  pendant  les  chaleurs,  la  plaie  ne  fe  gangrené;  8ç  le  froid  U/end 
fi  icufihle,  que  fouyent  les  çQchons  éft  meurent. 
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Oh  les  châtre  par  (impie  incifîon,  ou  bien  de  la  manière  que  nous  avons  dit 
^u'on  châtre  les  agneaux  :  au  refte^  il  n'y  a  guères  de  Chaudronniers  qui  ne  foit 
txpert  i  cette  opération. 

.  Lts  cochons  étant  châtrés ,  &  ayant  environ  (ix  mois ,  c'eft  l'âge  qu'on  les  en« 
graifle  pour  les  tuer  ouïes  vendre,  on  les  nourrît  de  grain  pur,  ce  qui  fait  U 
meilleure  porchaifon,  ou  de  fon  mêlé  avec  du  petit-lait,  des  choux ,  &c.  ou  en« 
fin  de  glands. 

1**.  Pour  avoir  un  fort  cochon ,  qui  foumifle  beaucoup  de  chair  &  de  bon  lard; 
îl  feut  le  prendre  à  l'âge  d'un  an ,  &  d'un  grand  corfage  ;  puis  avoir  vingt-quatre 
boifleaux  d'orge,  pour  lui  diftribuer  en  portions  égales  pendant  cinq  ou  ux  fo- 
raines, qu'on  le  tiendra  enfermé ,  avec  de  bonne  eau  mêlée  de  fon:  au  bout  de 
ce  tems ,  il  fera  en  état  d'être  tué  &  falé. 

2®.  Si  on  ne  veut  pas  faire  cette  dépenfè,  pour  difpofer  les  cochons  â  prendre 
graifle^  il  ne  faut  point  leur  donner  tout  d'un  coup  une  forte  nourriture;  il  fuffit 
que,  pendant  huit  jours ,  on  leur  fafle  bouillir  des  choux  dans  une  chaudière ,  dans 
^'  laquelle  on  mêle  du  petit-lait ,  des  lavâres  d'écuelles  6c  du  fon  :  au  lieu  de 
choux,  on  y  met  des  raves  hachées  ;  &  quand  cette  mangeaille  eft  bien  détrempée 
fc  qu'elle  a  bien  bouilli,  on  la  laifle  refroidir  jufqu'à  ce  qu'on  y  puiffe  fouffrir  la 
main ,  &  on  la  donne  aux  cochons.  Après  huit  jours  de  cette  nourriture,  on  atta- 
che les  cochons  dans  leur  toit ,  pour  n'en  plus  fortir  qu'ils  ne  foient  tout-à-fait 
Îfras  :  on  leur  6te  les  choux,  &  on  ne  leur  donne  plus,  foir  8c  matin ,  que  plein 
eur  auge  d'eau  ou  de  petit-lait,  dans  lequel  on  fait  bouillir  du  fon  un  peu  épais  t 
on  ne  le  leur  donne  que  quand  il  a  été  refroidi;  on  y  ajoute  un  picotin  d'orge 
bouilli ,  &  autant  d'avoine  crue.  Après  une  nouvelle  huitaine  de  cette  nourri- 
ture ,  on  leur  donnera  à  manger  du  fon  bouilli  bien  épais ,  &  ce  jufqu'â  ce  qu'ils 
en  laifTent  de  refte  :  de  cette  manière  ils  feront  bientôt  engraiffés. 

Les  cochons  prennent  graifle  en  moins  de  deux  mois  ,  fur-tout  les  jeunes ,  priiv 
cipalement  qu^nH  on  a  commencé  à  les  faire  jeûner  deux  ou  trois  jours.  Ils  de^ 
viennent  fouvent  fi  gros  &  fi  gras,  q|fils  ne  peuvent  pas  fe  remuer  :  &  on  a  va 
ides  fouris  fe  nicher  dans  leurs  dos ,  &  y  faire  leurs  petits. 
'  3*^.  La  manière  la  plus  aifée  &  la  plus  ordinaire  d'engraifler  les  cochons,  Se 
d'en  engf aifler  beaucoup ,  avec  moins  de  foin  &  de  dépenfe ,  c'efè  de  les  mettre  i, 
la  glandée  dans  les  forêts.  On  ne.les  y  met  que  quand  le  gland  eft  mûr,  c'eft-à- 
dire  quand  il  tombe ,  &  que  les  châtaignes ,  faines  &  autres  fruits  fauvages  quit- 
tent leur  enveloppe  :  ils  y  courent  avec  avidité ,  &  ils  engraiflent  en  peu  de  tems  y 
fur  tout  quand ,  le  foir  au  retour  du  bois ,  on  leur  donne  à  boire  de  l'eau  tiède, 
mêlée  d'un  peu  de  fon  ou  de  farine  d'ivraie  :  cette  buvée  les  endort  tout  faouls , 
'&  c'eft  le  moyen  de  leur  faire  prendre  graifle  bien  vite.  Les  premiers  froids  de 
Fautomne  contribuent  aufli  à  l'engrais  des  cochons ,  parce  qu'alors  il  fè  fait  une 
moindre  diflipation  d'efprits,  &  que  la  nourriture  fe  convertît  bien  plus  en  ali- 
ment que  pendant  l'été ,  d'autant  plus  volontiers ,  que  trouvant  dans  cette  faifon 
la  terre  plus  dure ,  ils  ne  s'amufent  pas  tant  à  la  fouiller ,  &  vont  plutôt  prendre 
les  bons  alimens  qui  s'y  trouvent. 

Les  cochons ,  comme  nous  l'avons  dit ,  aiment  les  vers  &  les  racines  ;  c'eft 
pourquoi  ils  s'amufent  aflez  à  fouiller  la  terre,  tant  qu'ils  la  trouvent  molle^ 
mais  comme  cette  nourriture  ne  leur  eft  pas  fi  bonne  que  l'herbe  om  la  glandée», 
on  leur  met  un  anneau  au  ^rouin ,  ou  bien  on  leur  fait  une  incifion  aux  nafeaux , 
pour  les  leur  rendre  douloureux ,  &  les  empêcher  de  fouiller. 

La  glandée  eft  un  moyen  excellent  pour  engraifler  beaucoup  de  cbchoni? , 
qui  coùreroient  trop  a  engraifler  à  la  mai/on;  &  on  eft  heureux  quand  on  eft  4 
-fortécde  biea  ^es&icaies  y  pour  pouVoir  y  f^ire  ^es  engrais^  car  au  fortir  de-iàj 
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5c  fans  autres  foins ,  le  cochon  a  pris  avant  d^avoir  un  an ,  une  très-belle  Cf  oiflaiH 
ce  &  beaucoup  de  graifle,  enforte  qu'il  eft  en  état  d'être  vendu  ou  tué.  Il  y  en  m 
pourtant  qui  les  mettent  dans  les  bois  deux  ans  de  fuite  :  c'eft  pour  cela  qu?on  voit 
des  cochons  H  gros  &  fi  gras  ;  car  on  prétend  qu'ils  croifTent  tant  qu'Us  vivent , 
comme  les  bœufs. 

'  Les  Fermiers  voidns  des  forets  s'en  font  adjuger-  la  glandée  dans  les  annéef 
abondantes  en  glands  Se  faines  :  ils  chargent  la  forêt  de  cochons  maigres  qu'ils 
afchetent  pour  cet  eflfet  ;  &  au  bout  d'un  mois  ou  de  fix  femsdnes  qu'ils  y  oat  pris 

5rai(!e ,  ils  les  mènent  vendre  au  marché;  8c  ils  'en  remettent  d'autres  maigref 
ans  la  folrêt,  qu'ils  vendent  â  leur  tour,  au(fi-tôt  qu'ils  ont  acquis  leur  porcnai<« 
fon  :  &  comme  le  panage  efl  ouvert  depuis  le  premier  Oâobre  iufqu'au  premieç 
Février ,  ils  font  deux  ou  trois  levées  ou  ventes  de  tout  ce  bétail  pendant  chaqtle 
glandée  ^  ce  qui  fait  un  profit  confidérable  aux  Fermiers  qui  l'entendent. 

Quoique  le  gland  ne  doive  fervir  que  pour  les  cochons  qui  le  vont  prendre  j 
il  faut  encore  en  faire  amas  dans  la  faifon ,  pour  le  garder  Ha  maifon  :  on  en         ^ 
donne  alors  en  petite  quantité  au  retour  du  bois,  à  quelques  cochons  choifis  i  i 

qu'on  tiendra  enfermés  dans  l'étable,  pendant  dix  ou  douze  jours,  afin  d'ache- 
ver de  les  engraifler  parfaitement,  &  d'en  faire  ce  qu'on  appelle  des  lards  de 
haute  graiflè.  Ce  gland  amaflfé  fervira  encore  particulièrement  pour  les  cochons 
qu'on  voudra  engraider  dans  la  fuite,  ou  pour  nourrir  ceux  qui  font  malades  ou 
languiflins,  ou  bien  encore  pour  ceux  qui  font  trop  jeuiiespour  être  tués  :  on  en 
dohne  auffi  aux  truies,  tant  pleines  qu'autres,  &  aux  verrats;  &  (i  on  en  a  afleZ 
pour  leur  en  donner  pendant  l'hiver  &  le  printems  jufqu'à  ce  que  les  herbes  re*  » 
naiffent ,  ce  ne  fera  qu'un  bien  ;  c'eft  pourquoi  il  hut  en  amaflèr  en  automne  le 
plus  que  l'on  peut  ;  &  fi  l'année  eft  abondante,  on  doit  en  faire  provifion  hardi- 
ment pour  la  confommation  du  fécond  hiver;  car  il  eft  rare  que  la  glandée  donne 
^éux  années  de  fuite. 

Pour  le  confèrver  d'une  année  à  l'autre ,  on  le  met  fécher  dans  le  four  après 
qu'on  en  a  tiré  le  pain;  cela  empêche  <i/(il  ne  germe ,  &  par  conféqoent  qu'il 
ne  fe  gâte  ;  ou  bien  on  le  jette  en  monceaux  dans  un  lieu  fec,  on  l'y  laiflè  foer 
entièrement  fans  le  remuer  ni  toucher,  que  quand  il  a  bien  fué  :  &  lorfqu'on 
Veut  s'en  fervir,  on  en  prend  toujours  du  même  côté,  ne  lui  donnant  de  l'air 
êc  ne  le  défamoncelant  que  le  moins  qu'on  peut;  autrement  il  germeroit^  Se 
pourriroit  enfuite. 

Mais  la  nourriture^e  gland  rend  la  chair  de  oorc  huileufe ,  &  le  lard  mollafle; 

Pour  engraifièr  les  cochons  l'hiver  à  la  maifon,  fur-tout  quand  ils  ont  un  an 
eu  dix-huit  mois,  on  les  enferme  dans  un  toit  à  part  avec  bonne  litière ,  que  l'on 
renouvelle  de  tems  en  tems ,  pour  qu'ils  prennent  plutôt  graifie  :  on  doit  leur 
ménager  d'abord  la  nourriture ,  &  la  leur  augmenter  peu^-peu  :  on  leur  donne 
les  quinze  premiers  jours  des  buvées  d'eau,  dans  laquelle  on  fait  bouillir  des 
choux ,  de  gros  navets  coupés  par  morceaux >  ou  des  herbages,  on  y  mêle  un 
peu  de  fon  pour  épaiffir  l'eau  :  quand  tout  eft  bien  remué  &  refroidi,  on  le  leur 
donne  à  manger  :  les  herbages  doivent  nager  tm  peu  dans  le  commencement  ; 
ioiais  on  épaiSit  la  buvée  à  mefure  que  la  quinzaine  avance ,  de  forte  néanmoins 
^ue  l'eau  domine  toujours.  Au  bout  de  quinze  jours  on  leur  ôte  les  herbages  , 
&  on  ne  les  nourrit  plus  que  de  fon  &  d'eau  :  on  aumiente  tous  ks  jours  leur 
portion,  &  il  doit  toujours  y  avoir  plus  de  fon  que  j^eau,  même  après  qu'il  a 
bouilli.  On  leur  fait  manger  de  cette  bouillie  épaiffe^tant  qu'ils  en  veulent,  8c 
c'eft  cette  forte  nourriture  &  leur  grand  repos  qui  leur  font  prendre  graiflè  eif 
un  mois  ou  deux  au  plus.  On  peut  leur  donner  de  tems  en  tems  quelques  pai-« 
^ées  de  grain  pour^ks  amufer  ^  mais  pas  afièz  pour  lesnounir^  parce  qu'on  pré^ 
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ttttid  qtlê  Cela  les  rend  ladres  :  étant  ainfi  gouvernés ,  ils  deviennent  quelqtie&is 
-fi  gras,  qu'ils  »e  peuvent  marcher ,  quand  on  les  fort  de  leur  toit  pour  les  tuen 
Bien  des  Boulangers ,  Aubergîftes,  &  autres  Particuliers,  qui  ont  de  rçfte  beau- 
coup de  fon  Ik  d  autres  chofes  qui  feroient  perdues,  en  engrwflTçnt  ainfi  un  co- 
chon ou  deux  pour  les  envoyer  au  marché,  ou  les  tuer  pour  la  provîfion  de  leur 
«laifon.  Les  cochons  ainfi  engraiffîs  dans  fes  toits ,  ont  la  chair  pltis  délicate  &  le 
lard  plus  ferme  que  ceux  j^u^on  mené  aux  bois  pourVy  eagraUTer. 

La  manière  de  faler  la  chair  <le  cochon  eft  expliquée  ci-devant ,  p^g^  B7.  Qn 
%erra  au  Cbaftftre  de  la  Cmfine  comment  fe  font  les  andoyiUçs,  lf$  boudins  ,taat 
«loirs  que  blancs^  &  les  jambons.  ^ 

Des  Cochons  d'Inde. 

Le  eoch<m  dln<fc  ii*eft  pas  fi  gros  qu'mi  lapin ,  &  a  eft  orAndremeW  W^ 
*  roux,  ou  Manc  &  wrir  ;  il  a  le  grouin  aigu^  de  fort  fieiites  dents ,  <Ib  petites 
oreilles  rondes ,  &  point  de  queue  :  il  vît  d^herbes ,  &  dès  qu'il  vieiK  au  monde  il 
^ourt ,  boit  $c  mmge.  Un  cochoti  mâle  dinde  fuflfe  pour  i^itf  femelles.  Ik  ne 
tont  bons  511e  pour  la  curiofité* 

Des  maladies  des  Cochons*. 

On  etSfiMft  4iu^un  porc  cft  malade  quand  il  pancbe  Piwpeille ,  qu'il  eft  plu^. 
I^dfeux  fc  plus  pefant  que  de  coutume,  ou  ^'il  eft  .dég(>ttté  :  quejiquefo^ 
wtffi,  quoique  mdade,  il  ne  donne  aucun  de  ces  (îgnes.  Quan<ion  le  voitdi- 
«wuer,  peu4-peu  il  faut  lui  arracher ,  à  contre-poil ,  une  poignée  de  foiç 
iur  le  dos  :  fi  la  racine  en  parolt  nette  8c  blanche,  c'eft  bon  figne;  mais,  fi  091 
y  voit  quelque  marque  fanglante  ou  noirâtre  ,  le  cochon  eft  malade. 

Lèpre  ou  LaJrerU.  Le  cochon  y  eft  fujet ,  à  cm&  de  fa  gourmandife  &  de 
-ftraoperie.  Quand  cette  maladie  commence,  eUe  rend  le  porc  pefant  &  en- 
«onni^enfuite  (a langue,  qu'on  lui  fait  tirer  avec  un  bâton,  fon  palais  &  fa 
jgorgeîe  chargent  de  petites  puftules  noirâtres;  les  taches  gagnent  la  tête^ 
le.co«  de  tout  Te  corps;  le  cochon  fe  porte  à  peine  fur  fes  pieds  de  derrière^ 
Se  la  racine  de  fa  foie  eft  toute  fanglante.  Ceft  à  ces  /ymptômes  que  les  Lan- 
Sayeurs  de  porcs,  qui  les  vifitent,  particulièrement  dans  les  marchés,  recon- 
fioiflènt  qu'Us  font  ladres. 

Cette  maladie  eft  difficile  â  guérir  :  tout  ce  qu'on  y  peut  faire ,  c'eft  de  met- 
•*^j®  P<>*^  i^àreàmu  un  toit  â  part ,  le  nettoyer  tous  les  jours  foigneufement, 
cfc  lui  donner  toujoucs  bonne  &  fratche  bdere;  eofuite  on  le  faignefous  la 
jqueue ,  on  le  baigne  fouvent  en  eau  claire,  &  on  fe  laifle  lon«-tems  fe  prome- 
'^er.  U  ne  faut  point  lui  épargner  l'eau  ni  la  mangeaille,  &  ut  nourriture  doit 
5itre  de  marc  de  vin  mêlé  avec  du  fon  &  de  l'eau. 

lia  ladrerie  ne  fe  connoît  pas  toujours  à  la  langue,  car,  fouvent,  il  n'y  a  que 
^u  ou  point  de  grains;  fc  cependamt ,  quand  on  vient  à  ouvrir  le  cochon  &  à 
ie  mettre  en  pièces,  on  en  trouvé  toute  la  dhair  chargée  :  en  ce  cas  ,  comme 
^e  de  mal-faine,  die  Joit  être  jettéeà  la  voierie ,  &  le  vendeur  de  porc  ea 
«loit  rendre  leprix;  maus,  fi  lacbair  eft  feulement  furfemée  de  quelques  grains  , 
le  fel  la  corrige,  en  la  laiflant  quarante  jours  en  falaifon;  &  ces  fortes  de  vian^ 
^s  douteufcs  fc  corrigées  par  le  fei,  fe  vendent,  dans  les  boucheries  ou  halles, 
•âun  étal  féparé ,  au-deflus  duquel  doit  ^tre  pcadu  un  mproeaji  de  linge  pour 
jtvertîr. 

Indigejlion,  vomiffement^  dégoût  &  maisU  rsu.  La^ourmandife  des  cochons 
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les  rend  fujets  au  vomifTement  &  à  Tindigeftion ,  &  fouvent  les  mâtiraHeslier« 
bes  leur  caufent  le  dégoût  :  le  vomiffement  leur  vient  de  répiétion,  &  Tindi- 
geftion  eft  caufée  par  la  dureté  ou  la  crudité  de  leur  nourriture. 

Pour  guérir  le  fimple  vomifTement ,  ratilTez  de  Tivraie ,  mêle%en  tes  ratiflW 
res  avec  du  fel ,  que  vous  aurez  bien  fait  fécher ,  Se  de  la  farine  de  féyes ,  8c 
donnez  le  tout  au  cochon  avant  qu'il  aille  aux  champs. 

Et ,  pour  guérir  Pindigeftion  ou  le  dégoût,  tenez  le  cochon  enfermé  dans  fod 
toit,  afin  de  lui  faire  faire  diète  pendant  vingt  heures  ;  enfuite  donnez  lui  beau* 
roup  d'eau  tiède  ,  dans  laquelle  vous  aurez  Uifler  infufer ,  pendant  quinze  on 
vingt  heures ,  de  la  graine  ou  des  racines  de  concombres  fauvages  bien  pilées.  Il 
eft  bon  de  donner  de  ce  breuvage ,  de  tems  en  tems ,  aux  cochons^  il  les  préfervC 
de  maladies  contagieufes  aufqaelles  ils  font  fujets. 

Les  douleurs  de  rate  les  prennent  auffi ,  à  cau/e  du  trop  de  fruits  qu'ils  man* 
gent  pendant  les  grandes  chaleurs.  On  les  en  guérit  en  leur  faifant  boire  de  Teau 
où  Pon  aura  laiflfé  macérer  du  bois  de  romarin  ;  il  aia  vertu  de  diflîper  les  crut; 
dites  8c  les  enflures  intérieures. 

Fièvre,  On  juge  que  le  cochon  a  la  fièvre,  quand  on  le  voit  baiflêr  la  tête; 
la  porter  de  travers ,  courir  dans  les  champs ,  enfuite  s'arrêter  tout  court,  8c 
tomber  étourdi.  Il  faut  alors  prendre  garde  de  quel  côté  il  panche  la  tête  ; 
pour  le  faigner  i  Toreilleoppofêe,  &  ne  lui  donner  à  manger  que  des  chofes 
qui  puiflênt  le  rafraîchir.  On  faigne  aufli  les  cochons  à  une  veine  qu'ils  ont 
en-delTous  de  la  queue,  à  deux  doigts  des  fefles  :  pour  ne  point  manquer  cette 
veine,  on  en  bat  l'endroit,  avec  un  morceau  de  (arment,  afin  de  la  faire  en** 
iler.  Ouand  on  en  a  tiré  allez  de  Tang,  on  y  fait  une  ligature  avec  de  Tofier 
ou  de  lagrofle  ficelle;  on  tient  le  cochon  enfermé  deux  ou  trois  jours,  juf^ 
qu'à  ce  que  la  fièvre  Toit  guérie ,  &  on  le  nourrit  avec  de  l'eau  tiède  mêlée  de 
deux  livres  de  farine  d'orge. 

Enflure.  Dans  la  faifon  des  fruits,  les  cochons  en  mangent  fouvent  de  pour- 
ris,  &  en  fi  grande  quantité,  qu'ils  en  deviennent  enflés,  &  cette  enflure  de- 
viendroit  dangereuse  fi  l'on  n'y  remédioit  :  c'eft  pourquoi  on  fait  une  décoâioa 
de  choux  rouges ,  qu'on  leiu*  donne  à  boire;  ou  bien  Ton  mêle  de  ces  choux 
idans  leur  nourriture,  ou  on  les  nourrit  Amplement  de  feuilles  de  mûrier  bouil- 
lies dans  de  l'eau  :  tout  cela  difiîpe  l'enflure  en  peu  de  tems. 

Catarre  ^fcrophules  ou  enflure  des  glandes  du  cou.  Pour  guérir  les  cochons  dtf 
eatarre ,  faignez-les  fous  la  langue ,  8c  frottez  le  mal  de  fel  broyé  &  de  pure  fa^ 
rine  de  froment. 

Vous  emploierez  le  même  remède  quand  vous  verrez  qu'un  cochon  a  lef 
glandes  du  cou  teflées ,  ou  le  cou  plein  de  tumeurs  ,  qui  ne  viennent  quâ 
d'une  abondance  d'humeurs  groffieres,  qui  n'ont  point  de  mouvement.  On 
peut  encore  faire  fa^ner  le  cochon  aux  épaules ,  &  lui  frotter  tout  le  cou  &  le 
grouin  de  fel  &  de  urine 3  ou  bien  lui  faire  avaler,  avec  une  corne,  fix  oncei 
de  Garum. 

Gale.  Pour  la  guérir ,  on  la  frotte  rudement ,  à  contre-poil ,  avec  de  Feau  dm 
lef&ve;  enfuite  on  fait  baigner  le  cochon  dans  de  l'eaa  claire.  Il  y  adesper-« 
fbnnes  qui  frottent  la  gale  avec  du  tabac  infîtfé  dans  de  l'eau  tiède ,  ou  avec 
de  l'urine  8c  un  peu  de  fleur  de  foufre.  On  peut  encore  fe  fèrvir  du  reméd« 
des  catarres. 

Pejle*  Dès  que  les  cochons  en  font  atUqués,  il  n'y  a  point  de  remède ,  U 
faut  les  jetter  :  on  ne  peut  donc  que  les  en  prftTerver.  Pour  cela,  prenez  dç 
Teau  claire ,  faites-y  infiifer ,  pendant  un  jour,  des  racines  d'afrpdiJUe ,  9c  U  dQBrr 
nez  à  boire  j  de  tems  en  tems,  aux  coçhm^^ 
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T^ihargîe.  Ceft  quand  les  cochons,  qu'on  mené  paître,  tombeuf  atl  milieu  des 
champs,  &  s'endorment  au  foleil.  Pour  guérir  cette  maladie,  qui  leur  fait 
perdre  Tappétit  &  les  fait^maigrir  en  peu  de  jours,  i^ faut  les  tenir  enfermés 
dans  un  toit,  fans  manger  ni  boire,  pendant  vingt-quatre  heures  :  le  lende- 
main ,  s'ils  font  altérés,  on  leur  donne  de  Teau  où  Ton  a  fait  macérer  des  raci-< 
lies  de  concombres  fauvages  broyées.  Après  qu'ils  en  ont  bu ,  U  leur  prend  ud 
Tomiiïement  qui  les  guérit;  enfuite  on  les  nourrit  de  pois  chiches  ou  de  févei 
arrofées  de  faumure  ;  puis  on  leur  fait  boire  de  Feau  chaude,  afin  de  lc$  défidt 
^érer  ;  on  peut  y  mêler  deux  poignées  d€  ion  pour  U  leur  faire  avalçr» 
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DES'BIENS  DE  CAMPAGNE. 
PREMIERE    PARTIE. 

iJJNTÈklEUR   jÇr   LA    BAS  SE-COUA 

DE   LA    Maison   Ru  s  r  i  siu  t. 


LIVRE     CINQUIÈME. 

De*  Mouches  à  miel^  &  des  Vers  à  foie. 

kJN  met  an  nombre  des  animaux  domeftiques  ces  infatigables  &  induftrîetix 
infectes  :  c^eft  pourquoi  j'en  parle  avant  que  de  fbrtir  de  la  bafle<our,  d'au- 
tant qu'ik  font  également  admirables  &  précieux  pour  celui  qui  fçait  en 
connoitre  les  beautés,  &  en  ménager  les  profits.  Ce£bnt  les  feuls  infeâes  qui 
ne  travaillent  que  pour  l'utilité  de  ThoDame  j  ^ils  font ,  quoiqu'infeftes,  defl 
m^ryeiUçs  de  la  nature^ 
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CHAPITRE    PREMIER. 

Des  Mouches  à  mieL 

jLiE  S  Abeilles  ou  Mouches  a  mUl  font  d'un  grand  profit  à  la  maiA»n  >  4  O^uÂ 
du  miel  5c  de  la  cire  qu'elles  y  font,  &  des  eflaiins  qu'elles  donnent:  eUei 
ne  coûtent  rien  à  nourrir^  &  ne  demandent  feulement  que  quelques  foins. 

Dans  les  pays  chauds,  une  ruche  pleine  vaut,  au  maître,  neuf  à  dixlivrei 
par  an ,  &  au  moins,  trois  ou  quatre  dans  les  pays  froids ,  fie  cela  quand  ellefl 
n'efTaimeroient  qu'une  fois  Tannée  ;  au  lieu  qu'il  y  en  a  qui  donnent  jufqu'à 
trois  bons  elTaims.  On  ièroit  trop  riche  fi  on  pouvoit  ramaf^r  tous  ces  eflaims  j 
en  pourroit  s'en  faire  quatre  ou  cinq  cens  livres  de  rente  dans  un  petit  jardin. 
Ceux  qui  auroient  de  grands  jardins  fie  des  milliers  de  ruches ,  en  tireroient  del 
milliers  depiftoles.  Dans  la  moindre  maifon  de  campagne  on  peut  en  avoir, 
quantité. 

Elles  réufll(lent  en  toutes  fortes  de  climats  :  il  y  en  a  en  Hollande  fie  eit 
JMofcovie ,  de  même  que  dans  les  pays  chauds ,  comme  l'Italie  fie  UEfpagne. 

Il  y  en  avoit  autrefois ,  en  France ,  beaucoup  plus  qu'il  n'y  en  a  à  présent  t 
c'eft  pourquoi  plufieurs  de  nos  Coutumes  y  ont  établi  des  régies ,  fie  plufieur$ 
Seigneurs  prétendent  encore  le  droit  d'abozlage ,  comme  je  l'expliquerai  ci- 
apres  ;4mais  la  fucceffîon  des  tems ,  fie  le^  tailles  pour  lefquelles  on  n'a  plu9 
trouvé  a  prendre  chez  le  Payfan  que  fes  ruches ,  ont  diminué  notablement  hê 
nombre  des  mouches  à  miel.  Il  eft  pourtant  à  fouhaiter ,  pour  l'abondance 
publique  fie  pour  celle  des  Particuliers ,  que  l'ancien  goût  rcnaiflê  pour  cef 
admirables  fie  riches  productions  delà  nature;  car  ,.pour  une  ruche  de  paille  ; 

3ui  coûtera ,  avec  fon  chaperon ,  quatre  ou  cinq  fols,  le  Payfan  auroit  bientôt 
u  miel ,  delà  cire  fie  des  elfaims,  dont  il  feroit ,  en  peu  de  tems ,  de  fortes  peu- 
plades fie  beaucoup  d'argent.  Par  ce  moyen,  la  cire,  dont  on  fait  une  fi  pro« 
digieufe  confommation  dans  tout  le  Royaume ,  deviendroit  aufil  commun^ 
^e  le  fuif  :  outre  cela,  le  miel,  qui  feroit  très-abondant,  fie  par  conféquent; 
ion  commun,  fourniroit  beaucoup  de  douceurs  aur  campagnes;  on  l'y  man« 
geroit  avec  le  pain ,  fie  on  en  feroit  aifémeat  du  potage  fie  des  hreuvagef 
comme  on  fait  en  Mofcovie. 

AaTici.^    PaBMiBx. 

Zfpicts^  f/lnirAtion^  police  &  génie  des  Mouches  a  miel.' 

Cet  Article  eft  fort  curieux ,  fie  renferme  beaucoup  de  chofes  qui  font  Crc^ 
Utiles. 

Les  petites  ruches  contiennent  huit  l  dix  mille  mouches  à  miel,  fie  les  gra»^ 
des  en  renferment  jufqu'â  dix-huit  mille. 

Trois  fortes  de  Mouches  dans  chaque  ruche» 

On  remarque,  dans  toutes  les  ruches,  trois  fortes  de  mouche^,  i^ Celles 
qu'on  nomme  proprement  Abeilles  ;  elles  compofent  prefque  tout  l'effaim  ,  fitf 
ifoAt  quelquefois  au  nombre  de  feize  mille  fie  plus  dans  une  ruche  ;  c'eft  fur 
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eues  que  roule  tout  Touvrage.  z^.  Les  Bourdons ,  que  quelques-uns  nommetrt 
faux-bourdons  ,  pour  les  diftinguer  de  certaines  grorfes  mouchés  ,  qu'on  appelle 
auflî  bourdons ,  font  d'un  tiers  plus  gros  Se  plus  longs  que  les  abeilles.  On 
les  diftingue  encore  en  ce  qu'ils  font  d'une  couleur  plus  obfcur ,  &  qu'ils  n'ont 
point  d'aiguillon.  3^  hdi  Reine  des  abeilles,  qui  eft  une  mouche  plus  longue 
que  les  bourdons,  mais  moins  groflTe  à  proportion  de  Ùl  longueur,  d'une 'cou- 
leur plus  vive  &  plus  rougeâtre.  Cette  mouche  eft  la  mère  de  toutes  les  autres; 
c'eft  d'elle  qu'elles  proviennent  tontes ,  foit  bourdons  ou  abeilles.  On  ne  voie 
^guères  plus  de  trois  femelles  dans  une  ruche ,  &  d'ordinaire ,  il  n'y  en  a 
qu'une  feule ,  qui  eft  la  reine ,  fur-tout  après  l'hiver.  On  lui  trouve  laidéparch^ 
grave  &  pofée^  mais  c'eft  parce  qu'elle  eft  plus  pefante  que  les  autres. 

De  la  Reine. 

Chaque  ruche  a  fa  reine  &  fts  officiers,  qui  fêmble  compofer  la  cour  &  la 
tonfeU  d'état. 

La  reine  eft  plus  groilè  &  plus  longue  que  les  abeilles  ;  8c  elle  eft  aufli  plus 
longue  &  plus  grande ,  mais  moins  grofle  que  les  bourdons  :  fon  ventre  eft 
plus  large  jar  en  haut,  &  plus  étroit  par  en  bas.  Dans  fa  jeimefle,  elle  eft 
d'une  couleur  brune;  8c  à  mefure  qu'elle  avance  en  âge,  elle  devient,  com- 
me les  autres  mouches,  plus  rougeâtre.  Quand  elle  avance  au  tems  de  dépo-* 
îfer  fes  oeufs,  fon  corps  groflit^  8c  elle  eft  alors  d'une  couleur  fort  éclatante  î 
fès  aîles  font  très-courtes ,  &  elles  ne  lui  defcendent  qu'à  moitié  du  corps  : 
fon  aiguillon  eft  fort  grand  Se  un  peu  courbé  :  la  piquûre  en  eft  au^  dan« 
gereufe  qte  celle  des  abeilles  ,  puisqu'elle  a  une  veffie  à  venin  ;  mais  elle  n6 
ren  fert  que  fort  rarement,  à  moins  qu'on  ne  l'irrite,  &  alors  elle  en  fait 
tifage. 

La  reine  ne  fort  jamais,  maïs  elle  peut  fe  promener  par  tous  (es  états;  il 
femhle  que  fa  préfence  fôit  toujours  néceflaire  :  elle  defcend  quelquefois  i 
l'entrée  de  la  ruche,  pour  y  prendre  l'air  &  profiter  des  rayons  du  fbleil  :  elle 
ne  va  point  aux  champs ,  comme  les  autres  abeilles ,  pour  y  ramader  le  miel 
&  la  cire  ;  c'eft  pourquoi  elle  n'a  pas  befoin  de  cuillers  ou  fpatules  aux  jam* 
bes ,  auffi  n'en  a-t-elîe  pas  :  on  verra ,  par  la  fuite ,  combien  elles  font  utiles 
aux  abeilles.  Toute  (on  occupation ,  qui  n'eft  pas  un  petit  ouvrage ,  eft  de  four- 
tiir  fon  royaume  d'habitans ,  8c  *d'envoyer ,  quand  il  fe  trouve  trop  rempli  ,' 
des  colonies  de  côté  &  d'autre.  Je  veux  dire  par-U ,  que  toute  fon  occupation 
eft  de  pondre  les  œufs ,  d'où  doivent  fortir  des  milliers  d'abeilles,  non-feulement 
celles  qui  renouvelleront  fa  ruche  ,  mais  encore  celles  qui  en  fortiront  par 
cflaims  :  en  moins  de  deux  mois  elle  pond  dix  à  douze  mille  œufs ,  8c  pour 
l'ordinaire,  dans  une  année,  le  nombre  va  jufqu'à  trente-cinq  à  quarante  mille. 

Quoique  la  reine  n'aille  point  aux  champs ,  elle  ne  manque  pas  ,  pour  cela  , 

ie  vivres  :  les  abeilles  y  qui  en  reviennent ,  ou  celles  qui   font  reftées  dan*  la 

"  ruche ,  fe  font  un  honneur  de  lui  eh  préfenter  :  outre  cela  ,  il  y  a  des  maga- 

fins  qui  en  font  toujours  remplis  ;  c'eft  pourquoi  elle  eft  sûre  d'en  trouver  et^ 

tous  tems. 

C'eft  4a  reine  qui  donne  le  mouvement  à  tout  le  refte  ;  8c  une  ruche  fans 
reine  eft  un  corps  fans  ame  :  tout  y  languit,  jufqu'au  r<>i"^  V^^  les  abeilles 
abandonnent  tout ,  fe  difperfent,  &  périfTent  l'une  après  l'autre. 

Si  la  reine  ne  fe  trouve  point  commodément  dans  la  ruche  qu'on  lui  a  pré- 

fentée ,  ou  fi  quelques  ennemis ,  comme  teignes  Oi  autres ,  l'obligent  à  la  quit- 

,     ^er^  alor^  toutes  les  mouches  la  fuiveat  ;  à  elle  s'attache  quelque  ^art.,  elles 
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tiennent  s'attrouper  autour  tf  elle  en  pelototi ,  elles  raccompagnent  &  ren- 
yironnent  par-tout  :  fi  elle  tombe ,  ce  qui  arrive  quelquefois ,  parce  qu'elle  eft 
jplus  lourde  Se  qu'elle  aies  atles  moins  fortes,  elles  's'empreflent  à  lui  donner 
<luiecours,  Se  ne  l'abandonnent  jamais.  Enfin,  quand  la  reine  d'une  ruche  y 
éft  morte ,  au(C-tôt  les  mouches  ceflent  le  travail ,  diffipent  le  miel ,  défertent 
toutes 9  voltigent  autour ^des  autrespaniers ,  Se  périlTent  plutôt  que  de.  refter  oui 
leur  reine  eft  morte,  Se  d'y  vivre  fans  elle  ,-par4:e  qu'elles  voient  que  leur  tra-» 
yaii  deviendra  infruâueux,  ayant  perdu  celle  qui  peuploit  leur  ruche:  elles  an-^ 
Boncent  fa  perte  par  un  bourdonnement  plus  clair  Se  entrecoupé  >  Se  par  des  voL^ 
tigemens  continuels  à  heure  indue,  c'eft-à-dire,  pendant  que  toutes  les  autres  {ont 
en  repos  ;  Se  c'eft  un  avertiflement  pour  tju'on  aille  ôter  le  miel  Se  la  cire  de  la 
ruche  avant  qu'elle  ait  été  pillée  par  les  mouches  de  la  ruchemême ,  ou  par  lei 
étrangères.  U  faut  aufll  faire  la  même  choie  quand  la  reine  abandonne  fa  ruche  { 
ear  alors  Ton  peuple ,  comme  U  eft  dit  ci-devant  ^  abandonne  auflt  tout  pour  If 
iuivre. 

Dans  le  tems  des  eiTaims^  il  {e  trouve  plirfieurs  reines  dans  une^méme  ruche  j; 
fuTqa'à  ce  t^ue  le  tems  foit  favorable  pour  que  le  jeune  reine  aille  s'établir  ail- 
leurs avec  fbn  nouveau  peuple;  mais,  hors  ce  cas,  on  ne  voit  guères  deux  mi- 
lles refter  dans  une  même  ruche.  Si  on  y  met  deux  eflaims  enfemble ,  on  trouve  , 
le  lendemain  matin ,  une  des  deux  reines  morte  fur  le  tablier.  S'il  s'en  eft  formé 

1>lufieurs  dans  un  même  eflfaim,  les  mouches  fe  partagent,  fe  font  la  guerre ,  Se 
'une  des  deux  reines  eft  fure  d'être  maflacrée  ;  à  fnoins  qu'elle  n'aille  pren» 
ife»  une  demeure  fëparée^  Se  en  ce  cas,  lelles  périOent  toutes  deux  avec  leurs 
peuples  y  parce  que  les  eflaims  n'ont  rien  amaflS^  Se  qu'ils  ne  font  point  afles 
peuplés. 

Gomme  le  choix ,  que  4es  mouches  font  en  pardUe  cas ,  d'une  reine ,  tombe 

flus  volontiers  9  à  ce  que  Ton  penfe ,  fur  la  femelle  la  plus  âgée ,  par  conféquent 
I  plus  vive  en  couleur  j  la  plus  forte  Se  la  plutôt  prête  à  pondre ,  c'eft  peut- 
être  cela  qui  a  fait  dire  anciennement  qu'il  y  avoit  de  faux  rois  dans  les  ruches; 
^ue  c'étoient  des  bâtards ,  qui  venoient  de  dehors  pour  mannifer  les  mouches; 
qu^on  les  di/ceme  aifément  à  leur  laideur  ;  qu'ils  font  udes^npirs ,  velus^  plui 
petits  q«e  les  bons^  ^qu'ils  braient  extraordinairemeot. 

VêS  Bourdons. 

Les  bourdons  9  qu'on  appelloit  autrefois  mouclies  Êûnéantes',!  eaufe  ^u^ila 
ne  travaillent  point ,  Se  qu'on  ne  favoit  pas  de  quelle  utilité  ils  étoient  dans 
Jes  ruches*,  font  plus  gros ,  plus  grands  ^  ont  la  tête  plus  ronde ,  Se  le  bourdon-- 
siement  plus  fort  Je  plus  clair  que  les  abeilles  :  ils  n'ont  point  d'aiguillon  ^  0c 
comme  ils  ne  vont  point  au  fourrage,  ils  n'ont  point  de  palettes  ou  cuillers. 
i  leurs  jambes  :  leurs  dents ,  qui  font  plates  Se  petites  ^  Ibnt  cachées^  leur  trom- 
pe eft  courte  Se  menue  :  leurs  yeux  leurxouvrent,  pour  ainfi  dire,  toute  la 
tête ,  Se  leurs  atles  tout  le  corps  :  ils  ne  vivent  que  de  miel.  Se  encore  ce  font 
les  abeilles  qui  vont  le  chercher  :  ils  ne  fertent  guères  que  vers  le  milieu  de 
la  journée ,  pou^  voltiger  autour  de  la  ruche  y  fans  s'éloigner ,  Se  y  pnendre ,  ea 
s'amufant  ^  quelque  peu  de  nourriture.  En  un  mot ,  ils  font  beaucoup  de  bruit  Se 
poihtde  befogne.  Se  reftent^  la  plupart  du  tems^  attachés  fur  les  rayons  fans 
aucune  aâion. 

Il  y  a  eu  différens  fentimens  fur  l'xitilitë  des  bourdons  dans  les  ruches.  Les  uns 
Cfx>ient  qij^âs^ont  mouches  femelles ,  Sea  le  ce  font  eux  qui  donnent  le  frai  ou 
couvain  dans  les  mcheSiOtt  auiXeiettentiarlesfeiuUeSj  d'oviies abeilles  lotraini^ 


Digitized  by 


Google 


354  Ï-A  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE; 

portenrdans  leurs  alvéoles.  Les  autres  difoient  que  le  bourdon  tient  de  h  nature 
du  poiflTon,  &  qu'il  jette  Ton  eau  ou  chiafle,  que  l'abeille,  qui  le  fuit ,  féconde 
par  Ton  germe.  Quelques-uns  fe  font  imaginés  qu'ils  venoient  du  faux  couy^iv 
des  mouches  à  miel  ;  &  ils  fe  trompent,  car  il  t'en  trouve  chms  tous  les  eflaims^ 
iions  ou  mauvais.  Il  y  en  a  auffi  oui  ont  penfé que,  parmi  tes  bourdons,  il  y  avoir 
mftles  &  iemelles.  Mais  enfin  les  oçavans  du  premier  ordre,après  une  étude  partik 
cultere  des  mouches  à  miel,  ont  recennu  que  les  botu'dons  (bntles  mâles;  que  danr 
mst  ruche,  ce  font  eux  quî  fburniflent  l'état  de  fujets,  en  s'accoupbnt  i  la  reincg. 
Je  fëcondant  par-li  fês  œufs. 

Les  bourdons  commencent  à  éclorre  vers  la  fin  d'Avril ,  dans  des  alvéoles  plus 
grands  que  ceux  oà  naiflènt  les  abeilles ,  &  dans  lefquelsiTparott  d'abordun  gror 
ver  blanc ,  que  la  reine  a  dépoTé,  0c  qui  groffit  peu-à-peu. 

Les  abeilles  les  élèvent  dans  leur  bas  âge,  tes  nournflènt  &  les  (bufirent  de^ 
puis  le  commencement  de  Mai  iufqi^au  mois  d'Août ,  quoique  leur  nombre 
augmente  de  jour  en  jour,  &  qu'il  y  en  ait  deux  cents,  trois  cents,  &  quelquefois 
}Q^u'à  mille ,  (îiivant  la  grandetir  de  la  ruche  ;  mats  ce  mois  arrivé  ,  ou  au  plus 
tard ,  à  l'entrée  de  l'automne ,  qui  eft  le  tems  o&  la  reine  n'a  plus  befoin  d'eux ,  i 
ce  que  l'on  croit ,  pour  la  propagation ,  ft  oà  les  provifions  déviennent  précieufes  ^ 
les  abeilles  tes  tuent  tous  ^  (ans  taire  de  grâce  même  à  ceux  qui  font  encore  au  b^r 
•  ceau ,  ni  à  ceux  qui  doivent  éclorre.  Pour  iè  défaire  d'eux ,  trois  ou  quatre  d'en« 
tr'eUes  fe  jettent  à  la  gorge  du  bourdon  8e  l'étranglent,  ou  bien  elles  lui  rompent 
une  atle  ou  la  nuque  ou  coin  elles  fè  fervent  auifi ,  en  pareil  cas ,  deleur  aiguillon». 
On  en  voit  alors  un  grand  n«mbre  de  morts  à  L'entonr  des  ruches ,  parce  qu'o^^ 
lesjettent  dehors. 

Ces  meurtres  ie  font  quelquefois  dès  te  mois  de  Juin  8c  Juillet ,  félon  que 
ks  eiTaiœs  font  entrés  plutôt  ov  phis  tard  dans  les  ruches ,  de  ils  durent  trois  8c 
quatre  jours. 

lien  échappe  quelquefcûs  qui  fê  cachent  dans  dés  coins  des  ruches  ,8c  qui  y 
paflênt  Fhiverxc'efl  un  mauvais  préfage  pour  ces  ruches  ;  car  elles  pérmèat 
auprintœsfuivant,  foit  à  caufe  que  ces  mâles  ont  habité  trop  long-tems  avec 
la  reine,  &  que,  par-là,  les  œufs,  qu'elle  avoit  dans  le  corps ,  ont  été  alténés; 
(bit  parce  qu'ils  ont  mis  la  famine  dans  la  ruche,  en  confommant  de  bonne  beur^ 
le  miel  qui  devait  conduire  iufqu'au  printems.. 

.  Les  abeilles  natflent  toutes  d'œufr  que  la  rdne  dépofe  ^ans  les  atvéoîes^  d'où  it 
lort,  au  bout  de  trois  jours,  un  petit  ver,  qui  n'a  point  de  pattes  :  leur  corps  eft* 
partaré  en  trois  parties ,  la  tête ,  le  corcelet  8c  le  ventre.  Elles  ont  ^  à  lia  tête  ^ 
deux  ferres  ou  pinces^  des  yeux ,  une  langue  chanme ,  une  bouche ,  une  tronqpo' 
Jt  deux  cornes. 

Ces  pinces  font  fort  dures ,  ereufes  en  dedans  Se  bordées  de  poil  relies  leur 
ibnt  d'uA  grand  fecours  pour  le  travail ,  8c  pour  tout  ce  qu'elles  veulent  entrer 
prendre. 

Les*  yeiEX  font  à  facettes,  de  couleur  de  pourpre  fc  couverts  de  poiL  Les  Sça* 
vans ,  qui  ont  fait  des  expériences  fur  les  yeux  des  infeftes ,  pré^dent  que  cha» 
^pie  facette  eft  autant  d'œil  différent,  &:  que  les  abeilles ,  par  conféquent ,  en  onr 
phifieurs  milliers.  Outre  les  deux  yeux  dont  nous  parlons,  ils  leur  en  donnenc 
encore  trois  autres  placés ,  en  triangle ,  deffus  la  tête ,  entre  le  crâne  &  le  cou  f 
mais  qui  fiant  liiTés,  Se  non  â  facettes* 

La  bouche  eu:  iltuée  i  l'origine  delà  tron^  :  Se  la  langue^  qui  eft  épaiflb  ^  eft 
«tt-delTus» 
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\a  trompe  n'eft  point  faite  pour  fiicer  les  fleurs,  comme  quelqucs-utw  l^nt 
.€ru;car  elle  n'eftni  fpongieufe  ni  percée,  mais  elle  fert  aux  abeilles,  pour 
laper 9  au  fond  du  calice  des  fleurs,  les  fucs  propres  à  faire  le  miel  :  pour  cet 
effet ,  elle  eft  longuette  &  pointue ,  fouple  fc  mobile  en  tous  fens,  ic  par  fes  dif^ 
firens  mouveinens,  les  fucs,  qu'elle  ran^lTe,  coulent,  comme  par  une  efpéce  d^ 
fouttiere,  dans  le  roiler  de  l'abeille.  LfOrfque  cette  trompe  eft  dans  l'inaâion  ^ 
die  eft  renfermée  dans  des  fourreaux. 

Les  cornes ,  qu'on  nomme  antennes,  {ont  placées  entre  les  yeux  :  on  ne  {qû\ 
^s  de  quelle  utilité  elles  peuvent  être  aux  imeâes.  , 

C'eft  au  corcelet  des  abdUes  que  tiennent  leurs  pattes,  leurs  ailes  8c  leurf 
j^umons.  .  • 

Les  pattes  ou  jambes ,  conune  on  voudra  les  nommer ,  qui  (ont  au  nombre  d^ 
iîx,{bnt  velues  Se  diftinguées  chacune  en  quatre  membres,  dont  l'extrémité  f^ 
divkè  encore  en  plufîeurs  parties  ;  &  le  bout  de  ces  pattes  eft  armé  de  deux  on-- 
fies  ou  pinces ,  entre  lefquels  on  apperçoit  de  petits  poils.  Les  pieds  font  cou*- 
verts  d'une  infinité  de  petites  pointes ,  comme  des  peignes  de  cardeur.  Aux  deux 
dernières  paires  de  pattes,  il  y  a  a  chacune  un  membre  qui  eft  quarré  &  beaucoup 

S  lus  couvert  de  poils  que  le  refte  :  c'eft  avec  ces  membres  que  les  abeilles  le 
roflent  tout  le  corps,  après  s'être  roulées  deflus  les  pouilieres  des  fletu^  ;  ^c'el): 
dans  les  pattes  de  derrière,  qui  font  creufes  &  faites  en  forme  de  cuillers  ou  de 
ipatuks  voûtées  6t  dentelée ,  qu'elles  fè  char«nt  de  ces  pouflîeres,  après  ief 
avoir  mifès  en  pelotes.  Les  poulBeres  des  fleurs  font  la'taiatiere  avec  laquelle  let 
;d>eilles  font  la  cire. 

Les  ailes  font  membraneufes;  elles  en  ont  quatre,  deux  petites  8c  deux  granr 
ides,  qui  leur  couvrent  tout  le  corps.  Les  jeunes  abeilles  les  ont  belles  A  entie<- 
fes  ;  mais  celles  des  vieilles  font  déchiquetées  à  force  d'avoir  fèrvi^ 

Deflbus  les  ailes  font  les  poumons  :  on  les  découvre  jfenfiblement  ;  ils  fot^ 
feompofés  de  deux  petites  veffies^  qui  font  enveloppées  d'un  tiflu  qui  eft  ourdi 
^Q|nme  ceux  des  vers  â  foie. 

Le  refte  du  corps  de  l'abeille  eft  le  ventre  ;  il  eft  coifvert.de  fix  écailles ,  qm 
Iportent  l'une  fur  l'autre,  8c  qui  forment  fix  petites  incifions,  en  forme  d'anneaux^ 

Îiuis^allongent  8c  fe  raccourciflentiiiivant  les  occafions  :  c'eft  dans  le  ventre  que 
ont  placés  les  inteftins ,  l'eftomac  du  miel,  celui  de  la  cire  ^  la  veflie  du  venin t 
ic  l'aiguillon. 

L'aiguillon,  qui  eft  fitué  â  Textrémité  du  ventre,  eft  compofS  de  trois  piè- 
ces, d'un  fourreau  ic  de  deux  dards  accollés,  qui  font  de  confiftance'de  cor« 
-ne  ,  8c  qui  ont  plufieurs  dents  de  chaque  côté  ,  comme  celle  d'une  flèche. 
li'infèâe  peut  les  lancer  tous  les  deux  à-la-fois  ou  féparémmt;  8c  dans  te 
moment  que  les  dards  partent ,  il  fort  du  fourreau  une  liqueur  rouflàtre  8c  vet« 
fdmeuTe  que  fournit  une  veflie ,  placée  vers  la  racine  de  l'aiguillon ,  qui  fort  8c 
ftntre  avec  beaucoup  de  vitefle.  Lorfqu'on  laifle  à  la  mouche  le  tems  de  cou^- 
cfaer^  les  dents  fur  le  dard ,  elle  retire  l'aiguillon  ;  mais ,  quand  on  ne  Ven  donn0. 
fK>int  la  patience ,  l'aiguillon  refte  dans  la  plaie ,  8c  il  entraine ,  avec  lui ,  la  veffie  , 
£c  quelquefois  une  partie  des  boyaux  del'infefte;  ce  qui  le  fait  mourir  un  infr 
timt  après. 

Les  abeilles  fs  nourriflent  de  miel  8c  de  matière  à  cire ,  qui  eft ,  comme  oa 
%ient  de  le  dire,  la  poufliere  qu'elles  ramaflent  fur  les  fleurs  :  elles  confomment 
«fiême  beaucoup  plus  de  cette  dernière  poufliere^  qu'elles  n'en  emploient  dans 
ieur  ouvrage. 
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De  la  générAîion  des  Mouches  k  miel. 

It  eft  certain  que  îes  mouches  à  miel  naîflent  toutes  «fuir  ver  qui  eft  forti  d'iA 
(euf  longuet^ dont  Tun  des  bouts  eft  plus  pointu  que  l'autre,  4c  dont  la  couleur 
eft  d'un  blanc  bleu&tre.  Le  couvain  ou  embryon  ne  parott  être ,  dans  Ton  com^ 
nencement ,  qu'une  chiafle  de  mouche  commune ,  qui  erok  peu-a-peu  &  devieaC 
nymphe ,  puis  mouche  blanche ,  qui  noircit  dans  la  fuite ,  iort  de  ibn  trou  ^def- 
cend  au  bas  de  la  ruche ^  eft  foufferte  par  les  mères  mouches,  &  partage,  ave« 
'  elles ,  leur  nourriture. 

Mais  9  d'oii  natt  ce  ver  qui  devient  mouche ,  de  qui  part  le  germe  de  la  générai'^ 
lion  ?  C'eft  ce  que  nosr  ancêtres  ne  (croient  pas.  Que  d'opinions  dkSbentes  Ique* 
de  fyftémes  hafardés  ! 

Les  uns  ont  voulu  qu'il  y  ait,  parmi  les  abeilles,  des  miles  te  ii»  ftmdies  ; 
&  que  celles-ci  pondent,  dans  chaque-  alvéole  ou  trou  des  rayons,  un  petit  ceuf 
de  la  grofleur  d  un  grain  de  moutarde ,  qui ,  croiflknt  par  bt  chaleur  humide  & 
fbante,  &  par  lemouvement  échauffê  de  toutes  les  couveufès,  £mne  le  couvain 
ou  jeune  mouche  ;  enforte  que  les  femelles  s'occupent ,  au^iedans  de  la  mai^bn; 
à  pondre,  à  couver,  è  bâtir  les  rayons ,  &  cuire  le  tout  par  la  chaleur  qu'elles  y 
excitent*  pendant  que  les  mâles,  plus  vigoureux ,  vont  aux  champs  chercher  le 
miel  &  la  cire ,  emportent  hra  mouches  mortes  &  toutes  les  ordures,. gardent  te 
défendent  k  reine  &  l'état. 

Les  autres  ont  dit ,  avec  Virgile ,  que  Tes  abeilles  font  lieurs  petits  de  fleursc 
c'eft-à-dire,  que  les  jeunesmoucnes  (ont  formées  de  cette  farine  <mâueufe  que  les 
^abeilles  apportentà  leurs  pattes  pendant  Ib  printems  &  l'été:  qu'elles  en  empUT-* 
fent  chaque  alvéole,  ou  petits  trous,  qui  ibnt  dans  les  rayons,  0c  que  les  cour 
vrant  enfuite  d'une  petite  pellicule ,  elles  le^  couvent,  8c  qu'il  i^n-  forme  des 
mouches ,  foit  parce  que  cette  matière  porte  en  foi  la  femence ,  (bit  qu'elle  y 
fbit  iettée  par  les  mouches  en  général,  ou  par  le  roi*  &^  les  mères  mouches,  ou 
que  tes  bourdons  y  coopèrent. 

On  ne  iiniroit  pas,  (i  l^on  vouloit  rapporter  tous"  les  <fiHZren9  ientimois  deeeu 

2ui  ont  parlé  de  la  générationd^  abeilles ,  &  encore  n'y  verroit-on  que  dès  rai^ 
)nnemens.  Ce  n^eft  pas  de  k  forte  qu'on  doit  étudier  la  nature  &  qu'on  peut  dé^ 
couvrir  le  vrai  ;  c'eft  avec  les  yeux ,  c'eft  en  la  confidérant  de  près  qu'on  y  par^ 
vient.  Auffî  les  Sçavans  de  nos  jours  ont-ils  pris  cette  route  :  ils  n'ont  point  voulu 
tirer  des  conjeéhires ,  &  préfiimer  ce  qui  pouvoit  être  oane  pas  être;  mais  ils  îê 
font  attachée  àconnoître  nos  abeMles,  aônfi  qu'on  vient  de  le  dire,  avec  le^yeux-^ 
&  en  les  fuivant,  pied  è  pied,  dans  toutes  leurs  aâionsSc  leurs  roouvemena. 
Ceft  par  leur  travalt,  leurs  peines  &  leur  application  infatigable ,  quW  eft  par- 
venu, dans  le  (lécle  où  nous  fommes,à  fçavoir  quelque  chofe  de  certain  fur  la 
génération  des  mouchera  mîel.  On' ne  nou»  fera  plus  accroire  q^'une  partie  d^ 
ce  qui  refpire ,  eft  engendré  par  k  corruption. 

Les  ruches,  comme  on  Ta  dit  ci-devant,  font  formées  chacune  d'abeilles,  de 
Bourdons  fe  d^une  reine.  La  reine  eft  la  feule  qui  jouiffe  du  privilège  de  la  géné- 
ration; c'eft  elle  feule  qui  engendre  huit  ou  dix  miUe  mouches  dont  un  eflfaim  eft 
compofé;  &  c'eft  elle  feule  qui  donne  deux  ou  trois  éflàims  par  an.  Pour  les 
abeilles ,  elles  ne  font  d'aucun  fexe.  A  l'égard  des  bourdons,  ce  font  fes  m&lea; 
ik  rendent  les  œufs  de  la  reii^e  fëconds.  Cela  parolt  extraordinaire  qu'il  y  ait 
dans  une  ruche,  félon  qu'elle  eft  grande ,Jufqu'à  mille  mâles  pour  une  feule- 
reine;  mais  IbrfqjLi'oa  aura,  fait  coonottre  ioa  tempérament  j  k  furprife  ceflbff^ 
auâi-tôt^ 
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.  Les  feiûes  ont  coutume  d'être  fêtées  8c  de  recevoir  mille  petits,  {oins  des^ 

abeilles  :  ici  c'eft  tout  le  contraire,  ce  font  les  reines  qui  font  les  avances  vis-à-* 

^  vis  des  mâles  :  elles  .les  lèchent ,  elles  les  flattent  avec  leurs  pattes,  elles  leur  pré- 

'  ftntent  du  miel.  Lesmâles  paroillënt  d'abord  fort  indifFérens  à  toutes  ces  carefles; 

"  mais  enfin ,  i  force  d'être  flattés ,  ils  iè  laKTent  aller,  la  jonâion  fe  fait  ;  8c  contre 

l'u&ge  ordinaire  parmi  les  autres  animaux,  les  reines  ont  le  deflfùs;  Ce  plaifir  n'efb 

pas  plutôt  fini,  %u'U  faut  recommencer:  ainfî  jugez  s'il  ne  faut  qu'un  feul  mâle 

à  chaque  reine  ;  il  feroit  bientôt  épuifî.  Il  en  eft  des  abeilles  comme  des  Turcs 

i|tti  ont  desferrails  remplis  de  fenmie;  &  lesreines  abeilles  ont  chacune  des  centai-* 

nés  de  mâles.  Conome  ces  fortes  de  fcènes  fepaflent  toujours  derrière  les  gâteaux; 

on  ne  peut  lea  voir  dans  les  ruches  j  mais  iiy  a  diflérens  moyens  pour  s'en  con« 

vaincre. 

La  reinepond  pendant  une  partie  de  l'année  ;'mais  le  tems  ou  elle  pond'le  plus; 
eft  vers  la  nn  du  printems  :  elle  va ,  accompagnée  de  dix  ou  douze  abeilles ,  plus; 
eu  moins,  )etter,  dans  chaque  alvéole,  un  iBuf  ou  germe;  elle  entre  d'abord  la 
fête  la  première ,  pour  yoïr  s'il  n'y  a  pas  quelque  chofe  qui  puiflè  porter  préjudice 
à  l'œuf  qu'elle  veut  y  mettre,  &  fi  1  alvéole  e(k  de  grandeur  convenable  i  l'œuf  ^ 
car,  fuivant  l'efpéce  qui  doit  fortir  de  l'œuf,  l'alvéole  doit  être  plus  ou  moins 
grande  comme  on  le  dira  ci-après  :  enluite  elle  le  retire  pour  y  rentrer  en  arrière  ; 
&  coller  l'œuf  dans  l'angle  qui  eft  au  fond  de  l'alvéole  :  elle  fait  la  même  chofe 
dans  quelques  autres  alvéoles ,  &  après  elle  prend  du  repos.  Pendant  ce  tems-lâ^ 
les  abeilles,  qui  l'accompagnent,  ont  toutes  la  tête  tournée  vers  la  fienne ,  la 
flattent  8c  Faniment  avec  leurs  trompes. 

La  reine  pond  d'abord  les  ceufs  d'où  doivent  fortir  les  abeilles ,  enfuite  ceux' 
des  mâles  ^  &  elle  réfèrve,  pour  les  derniers  >  ceux  d'où  proviennent  les  reines^ 

I?u  Couvaiju 

Le  couvain  fe  forme  &  éclot  plutôt  ou  plus  tard,  félon  la  fâlfon  &  fe  tems; 
Celui  formé  en  Automne,  fe  conferve,  faute  de  chaleur,  l'hiver  dans  le  milieu 
de  la  ruche ,  pour  donner  les  premiers  eflàims  au  mois  de  Mai ,  quand  les  chaleurs 
commencent  :  les  autres  couvains  viennent  enfuîtependanttout  l'été.  On  appelle 
€ouvain  tout  ce  qui  efl  œufs ,  vers  ou  nymphes. 

Depuis  Septembre  jufqu'en  Mai ,  il  n'y  a  plus  de  bourdons  dans  Tes  ruches  ^ 
&  il  commence  à  y  avoir  du  couvain  dès  lafin  de  l'année  :  ainfi ,  comme  l^pnr 
penfé  certaines  perfbnnes,  ce  n'eft  pas  la  chaleiu*  dès  bourdons  qui  fait  éclorrele 
couvain,  de  même  que  la  chaleur  de  la  poule  fait  éclorrele  pouflln;  mais  c'eftla 
chaleur  de  toute  lamafTe  des  mouches  qui  fe  tient  toujours  au  lieu  où  eft  lecou-' 
vain  pour  l'animer. 

Au  bout  de  deux  ou  trois  jours  que  Fœuf  a  été  colTé ,  par  la  reihe,  dans  fansler 
^vi  efl  au  fond  de  l'alvéole ,  il  en  fort  un  petit  ver  blanchâtre ,  longuet  8c  fanr» 
Patte,  ayant  la  tête  aflèz  femblable  â  celle  du  ver  ifoie  .^  &  comme  lui ,  une  fir 
liere,  qui,  à  mefure  qu'il  croit,  fe  met  en  rond  dans  le  fond  de  l^alvéolé;  8c 
au(&-tôt  que  \ts  abeilles  s'apperçoivent  qu'il  y  a  quelques  œufs  d'éclos ,  ellea 
viennentdégorgër  une  écume  blanchâtre  dans  l'alvéole ,  avec  laquelle^Ie  petit  ver 
iê  nourrit  : loiiqu'elles  voient  qu'il  n'en  a  pfus  befoin.,  parce  qu'il  va  fe  tranf^ 


iplat. 

Le  ver  refte  couvert  quinze  jours,  plus  oumoîhs,,fuivantIa  diffofition  dc' 
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la  falfon  &  du  tems.  Pçndant  qu'il  eft  ainH  renfermé ,  il  file  une  toile  tout  iftN 
tour  de  fbn  alvéole ,  8c  enftiite  il  &  change  en  nymphe  d'une  grande  blancheur  i 
Au  bout  des  quinze  jours ,  fur- tout  pendant  un  tems  chaud^  l'embryon  quitte  fou 
état  de  nymphe,  devient  mouche ,  8ç  trouve,  par  le  fecours  de  fit  mâchoire ,  lé 
mêyen  de  percer  la  pellicule  qui  bouchoit  l'entrée  de  Ton  berceau  ,  d'où  ella 
ibrt,  pour  ainfi  dire,  pkis  grodc  8c  mieux  nourrie  que  ne  (ont  lesancieimei 
abeilles;  car  plus  les  mouches  vieilUflent,  plus  elles  deviennent  petites  8i 
noirâtres. 

'  Dans  les  jours  froids ,  le  couvain  tfk  plof  long-tem^  â  éclorre  8c  les  trous ,  oa 
alvéoles,  à.  être  ouverts  ;  c'eft  ce  qui  fait  que  ceux  de  l'arriere-faiTon  ne  peuvent  ^ 
laute  de  chaleur,  comme  il  eft  dit  ci-dedus,  éclorre  qu^au  printema. 

Les  jeunes  mouches  font  plus  blanchâtres  fous  le  ventre,  8c  paroiflênt  plut 
Ipleines  que  celles  de  l'année  précédente.  Dans  les  trous  des  rayons  elles"  fbnc 
toutes  blanches,  quand  elles  commencent  â  prendre  leur  fbrme,  8c  peu-l-peu', 
elles  deviennent  grifês  :  elles  achèvent  de  prendre  leur  véritable  couleur  apr^ 
qu'elles  en  font  lorties  ;  8c  elles  n'en  font  pas  plutôt  dehors ,  que  les  abeilles 
^Tiennent  au-devant  pour  les  nettoyer  8c  les  eiluyer  :  enfuite  elles  fe  promènent 
dans  la  ruche  quelque  tems;  elles  fortent  au-dehors  pour  fè  jouer  au  fbleil;  Se 

3uand  elles  fe  fentent  aflTez  fortes ,  elles  prennent  l'eifor  pour  aller  fidre  la  récolttt 
u  miel  8c  de  la  cire ,  comme  les  autres. 

Quand  la  ruche  fe  trouve  augmentée  confidérablement  par  le  grand  nombre  de 
Inonches  qui  eft  éclos,  alors  la  ruche  eflaime ,  s'il  y  a  une  jeune  reine  parmi  ellet 
jpour  concbire  l'elTaim.  Le  départ  eft  toujours  précédé  d'un  petit  bourdonnement 
clair,  quiau^entejufqu'àl'inftantque  les  mouches  fortent.  La  jeune  reine  part ^ 

})ar  un  beau  fbleil ,  arec  fon  peuple ,  qui  eft  compofé  des  abeilles  qui  fe  trouvent 
eplus  près  d'elle,  foit  jeunes  ou  vieilles,  8c  de  bourdons;  8c  après  avoir  volti- 
gé un  moment  en  l'air ,  elle  va  ferepofer  fur  une  branche  d'arbre,  tantôt  haut, 
tantôt  bas^  félon  lèvent:  tout  fbn  peuple  fuit  8c  s'attache  autour  d'elle  en  pelo- 
ton. Si ,  pour  lors,  on  ne  les  met  pas  dans  une  ruche,  elles  s'envolent  toutes 
{)our  aller  fe  loger  dans  un  creux  d'arbre  ou  dans  quelque  trou  de  murs.  Nous  par- 
erons plus  amplement  de  la  fortie  des  abeilles ,  à  l'Article  des  eflaims^vci-après; 

Police  &  travail  des  Abeilles. 

1^.  Aux  approches  du  prtntems,  elles  nettoient  leurs  ruches,  emportent  les 
•eouvains  avortés ,  8c  les  mouches  mortes ,  qui  font  quelquefois  en  grand  nombre 
^ur  le  tablier  ;  rognent  8c  ôtent  aux  gâteaux  tout  ce  qui  eft  moifi ,  corrompu ,  ou 
trop  fec  pour  contenir  du  couvain ,  du  miel  ou  de  la  matière  à  cire,  8c  elles  l'em- 
î>ortent  hors  de  la  ruche ,  pour  qu'il  ne  s'y  amaffe  point  de  faleté  ni  de  pourri- 
ture; 8c  comme  le  gaudron,  qu'on  nomme  propolis,  qui  leur  fèrtà  garnir  le 
dedans  de  leurs  ruches ,  6c  â  boucher  les  crevafTes  8c  les  petites  ouvertures ,  prend 
fouvent  un  mauvais  goût  pendant  l'hiver ,  eUes  le  grattent  8c  en  mettent  de  plus 
frais  ;  en  Un  mot,  elles  ôtent  ce  qui  n'eft  point  couvain ,  miel,  matière  i  cire  8c 
tonne  cire. 

Enlûite,  leurs  ruches  étant  bien  nettoyées  ic  préparées,  elles  vont  aux  champs; 
^our  réparer  les  pertes  de  l'hiver;  elles  fongent  d'abord  au  couvain,  c'eft-à-dire 
a  aller  chercher  de  la  matière  à  cire,  afin  de  conftruire  de  nouveaux  alvéoles,  fi 
•elles  n'en  ont  point  aflez  pour  élever  le  couvain,  qui  doit  venir,  8c  après,  elle? 
penfentauxprovifions.    -  - 

L'amour  du  travail  eft^fi  grand ,  parmi  les  abeilles,  que  toutes  font  occupées 
mux  différens  ouvrages ,  fuivant  que  le  luifard  ou  foccafion  Icur'difbribue  /8c  clloi 
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tHent  op  chafTent  les  pareffeufes  :  les  vieilles ,  ayant  les  forces  épuii^Ées  &  les 
ailes  froifTées  0c  traînantes ,  fe  retirent  fouvent  d'eUes-mênn^s  pour  aller  mourir 
£ors  de  la  ruche. 

Les  valides  ne  fe  repofènt  qu^aprës  avoir  bien  travaillé,  ou  pendant  la  nuit  8< 
le  mauvais  tems.  Leur  façon  de  prendre  du  repos  eft  aflez  extraordinaire,  car  il 
flefautpasf'tmagineri{ue  cefoitdan^  les  alvéoles;  ils  ne  font  point  faits  pour 
être  le  domicile  de  chacune,  mais  bien  ks  uns  pour  élever  &  loger  le  couvain  j 
te  les  autres  pour  fèrvir  de  magafins  &  y  ferrer  les  provifions  d'hiver  3c  du  mau- 
vais tems.  Leur  manière  <Ie  fe  repofer  eO:  de  fe  tenir  en  peloton  ou  en  forme  d^ 
guirlande,  attachées,  par  les  pattes,  les  unes  aux  autres. 


qu'î 

reconnolt  aux  pouflieres  de  fleurs  d'ormes  ou  autres  de  plantes  trè^-éloignées 
qu'on  leur  voit  quelquefois  apporter  dans  leur  ruche.  Lorfqu'elles  ont  trouva 
vn  bon  pâturage,  les  unes  y  recueillent  la  matière  à  cire,  les  autres  le  miel , 
>  qu'elles  viennent  dépofer  einfuite  dans  les  magafins  commtms ,  après^en  avoir 
pris  fufiifamment  pour  leur  nourriture,  &  elles  y  vont  jufqu'â ce  qu'il  n'y  aitr 
plus  rien  à  prendre  pour  elles,  fans  que  cela  faflè  tort  i  la  fleur  ni  au  fruit. 

Celles  qui  n'ont  point  été  aux  fleurs,  vont  chercher  la  propolis  pour atta«^ 
cher  les  rayons,  gaudronner  la  ruche,  flc  entourer  les  gros  infêâes,  qu'elles^ 
Be  peuvent  porter  dehors  après  les  avoir  tués  à  coups  d'aiguillons ,  comme  lima-^ 
ces  8c  colimaçons,  qui  fe  fourrent  dans  les  ruches  :  elles  les  embaument,  pour 
ainfi  dire ,  de  peur  que ,  lorfqu'ils  viennent  à  fe  corrompre ,  ils  n'empuantiilènt 
laruche^ 

Ces  pourvoyeufês  reviennent  avec  leurs  récoltes  au  bout  d'une  heure  oit 
deux  qu'elles  font  parties,  &  elles  y  retournent  plufleurs  fois  dans  la  journée ,. 
Suivant  leurs  forces ,  le  tems  &  la  diflance  du  lieu  où  elles  vont  chercher  leurs 
provifions. 

Les  abeilles  ont  leurs  régies  pour  aller  aux  champs.  Ordinairement  pédant 
les  fraîcheurs  du  (M-intemsâs  de  l'automne  ,  dles  ne  fbrtent  pas  avant  le  lever 
du  foleîl ,  8c  elles  rentrent  avant  fon  coucher;  mais  depuis  le  mois  de  Mai juf^ 
qu'au  mois  d'Août,  elles  fortent  &  rentrent  depuis  une  heure  après  le  jour  juf^ 
qu'à  l'entrée  de  la  nuit.  En  tout  tems  ,  avant  d'aller  aux  champs,  les  trois  oir 

Îuatre  premières  mouches  qui  ibrtent  le  matin ^  femblent  avertir  4es  autres,  (^ 
2  tenas  eft  favorable  ou  n<m,  pour  aller  à  la  récolte;  car  s'il  ne  fait  pas  beau  p. 
«Iles  rentrent  fans  bruit ,  8c  toutes  fe  mettent  à  travailler  aux  diffêrens  ouvra* 
ges  qui  font  à  faire  dans  la  ruche,  U  en  fort  pourtant  quelques-unes  de  tems  eç 
tems  qui  femblent  examiner  le  tems  ;  fi  elles  le  jugent  propre  â  fortir ,  elles  reO' 
trenten  battant  des  ailes  au  bas  de  la  ruche j  8c  ak)rs  les  abeilles  fe  mettent  eit 
mouvement  pour  partir. 

:  De  celles  qui  reftent  dans  la  ruche ,  les  unes  repouilent  les  guêpes,  tes  £fe-> 
Ions,  les  mouches  étrangères,  &  tous  les  infeâes  qui  vondroient  y  entrer;  le* 
outres  déchargent  leurs  compagnes  à  mefure  qu'elles  viennent  des  champs  >  des  pe-^ 
tîtes  pelotes  de  matière  à  cire  qu'elles  en  rapportent  ;  enfuite  elles  les  vont  pon-* 
ter  dans  les  magafins  ^  ou  bien  elles  les  mangent ,  pour  ks  chsmger  dans  leur  eCto^ 
Inac  en  vraie  cire,  8c  en  former  aulfi-tôt  des  rayons. 

U  y  es  a  aufli  qui  nettoient  la  ruche ,  emploient  ta  propelis,  5c  travaillent 
à  étayer,  polir,  réformer ,  agrandir,  allonger,  épaiflir  ou  diminuer  les  rayons^ 
iêkm  leurs  befbins  ;  car  elles  les  di«ûnuent ,  pour  que  leur  reine  y  dépofe  fes  aufir^ 
fceUssI^ép^Ôffiflfeiatj^Ottr  y  paottre  du  midl.D'autres  dégorgent^  dans  les  alv^ok^ 
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où  H  y  a  des  jeunes  abeilles  en  vers,  la  nourriture  qui  leur  eft  néceflfàire  pOQf  Cfot^ 
tre  :  (  c*eft  une  éfpéce  d'écume  ou  de  bouillie.  )  D'autres  bouchent  les  cellules  è 
niefure  que  ces  vers  font  près  de  Te  changer  en  nymphes.  D'autres  encore  ôteat 
les  enveloppes  qui  couvroient  les  jeunes  abeilles  dans  l'état  de  nymphes. 

Quelques-unes  auffi  accompa^ent  la  reine ,  dont  toute  l'occupation  eft  éé 
parcourir  les  alvéoles  pour  y  dépofer  (es  ttnfs  :  c'eft  à  qui  s'empreflera  autour 
d'elle;  les  unes  la  careflent  &  l'encouragent  :  les  autres  la  brolfent  &  la  net^ 
toient  avec  leurs  pattes ,  8c  lui  oflfrent  du  miel. 

A  l'égard  des  bourdons ,  pendant  que  les  abeilles  travaillent  avec  ardeur,^ 
ik  ne  fongent  eux  qu'à  pafler  la  vie  agréablement  de  dans  les  plaifirs ,  fans  s'em-'' 
barraiïcr  s'il  y  a  des  provifions  pour  l'hiver.  Ils  ne  font  néceflaires  dans  une  ni« 
che .  comme  nous  l'avons  dit ,  que  pourrendre  la  reine  ftconde. 

2  .  Il  y  a  entre  les  moudies  de  la  même  n;cbe  autant  d'union  fc  d'amitié  pouf 
eUes  toutes ,  que  d'averfion  pour  les  étrangères. 

La  paix  té^ne  toujours  entrelles ,  à  moins  qu'elles  ne  (oient  troublées  par  quel' 
que  ciiofe  extraordinaire  ;  8c  alors  elles  volent  toutes  avec  courage  pour  Is 
çaufe  commune ,  8c  s^y  obftinent  jurqu'à  ce  qu'elles  aient  écarté  le  danger  ;  & 
i^on  elles  y  périflent  toutes ,  en  liduant  leur  vie  8c  leur  aiguillon  dans  leurs  piqua* 
Tes.  Quand  quelques-unes  des  leurs  reviennent  des  champs  mouillées  ou  couverte! 
Ac  poufliere ,  oêdles  qui  (ê  trouvent  i  l'entrée  delà  ruche,  les  elTuient  8c  les  net* 
toieot  avec  leurs  pattes:  fî  elles  ont  -befoin  de  manger  8c  qu'dles  foient  fati« 
guées ,  celles  qui  ne  font  pas  (orties  leur  en  offrent  à  leur  «rrivée,  en  leur  pré- 
tentant  une  goutte  de  miâ  au'bout  de  leur  trompe ,  que  4a  nouvelle  venue  prend 
avec ia  tienne.  Lorfque les  provifions  font  rares  au  logis, relies  qm  en  appor- 
tent des  champs  font  la  mên\e  çhofe  avix  autres  ;  Se  les  anciennes  en  nient  de 
thème  pour  les  nouvelles  éclofès.  L'été,  les  mouches  fe  répandent  par  toute  la 
fuche^  pour  être  plus  commodément  ;  8c  l'hiver  elles  (e  raflemblent  dans  le  quar* 
lierlemus  chaud ,  qui  eft  ordinairement  le  devant,  s'y  reflerrent  8c  s'entaflènt  les 
fines  (ur  ^es  autres ,  leur  reine  placée  au  U^gc,  ^u  iQilieu  d'elles^  dans  l'endroit  la 
jplus  propre  8c  le  plus  fur. 

Avec  les  étrangères,  au  contraire,  on  ne  les  peut  concilier qu^en les  enivrant 
l^r  la  fumée ,  comme  on  fait  pour  marier  les  effâims,  ou  pour  fairepaflèr  les  mou* 
çhes  d'un  panier  dans  une  autre  où  il  y  en  a  déjà;  (mon  il  n'y  a  point  de  nùfénco> 
àe  pour  ^1^  étrangères  qui  veulent  entrer  dans  la  ruche.  Si  un  effaim  vient  (è  pla« 
êer  d^ns  une  ruche  déia  habitée,  les  mouches  défendent  le  terrein  ,  8c  ordinaire-^ 
ment  elles  détrtd(ent  l'eflidm ,  à  moins  qu^  né  foit  plus  fort  en  nombre,  8c  en  co 
eas  ellesitfi  cèdent  fans  qu'il  leur  faffe  de  mal;  car  les  mouches  qui  ne  cherchent 
iau'un  établiffement ,  ne  font  point  de  mal  à  celles  qui  y  font  déjà  <  elles  (ont 
difKrentes  en  cela  de  celles  qui  vont  pour  piller,  8c  qui  tuent  8c  emportent  tout 
ée  qu'elles  peuvent  :  lesautres  fe  défendent  de  même;  8c  c'eft  ce  qœ  faîtle grand 
hr\fit  mi'on  ejitend  ^ans  les  ruches  qui  font  au  pillage. 

3^  Les  mouches  à  miel  ont  la  vue  fie  l'oderat  tris-fins^  pour  cfifcemer  lef 
fleurs  8c  tout  ce  qui  eft  propre. 

EUea  ont  un  preffentunent  du  beau  8c  du  mauvais  tems,  des  changemene^ 
3es  pluies  8t  du  tonnerre.  La  veiUe  elles  reftent  plus  tard  aux  diamps  ,  te 
retournent  le  lendemain  de  meilleure  heure  ;  8c  le  jour  eMes  ne  s'éloignent 
|>iis ,  8c  rentrent  en  foule  un  peu  avant  la  jÂuie  ou  la  tempête.  Si  quelque 
orage  les  furpend,  elles  fe  mettent  à  l'abri  de  la  pluie  (bus  quelque  arbre.* 
Veuille  ou  fleur  :  pour  réfifter  au  vent ,  eUes  volent  fort  bas;  8c  pour  aller  a 
contre-vent,  elles  vont  en  zig  zag,  comme  les  vaiflêaux  en  pareU  cas  :  il  y 
jrn  ^  toujours  qui  périfluit,  ]l^  anciens  difoient  que  quand  elles  $mt  un  gnM 
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iretït  derrière ,  pour  avoir  plus  de  confiftance  &  être  moins  ballottées  ,  elle» 
prennent  entre  leurs  pattes  un  grain*  de  fabfe  ou  un  morceau  de  terre  :  mais  ils  fe 
font  trompés  ;  ils  'ont  pris  pour  notre  mouche  à  miel ,  une  certaine  mouche  qui  lui 
reflèmble  lorfqu'on  ne  la  confidere  pas  de  près  ^  qui  fait  Ton  nid  dans  les  murs ,  8c 
qui  va  chercher  des  petites  pierres ,  graink-de  fable  &  terre  pour  le  conftruire  : 
VoiM  ce  qui  a  donné  lieu  i  cette  méprife. 

4**.  Elles  font  très-propres  fur  elles  &  dans  leurs  ouvrages ,  &  elles  ne  peu- 
vent foufirir  dans  leur  ruche. aucune  faleté  ;  elles  aiment  pourtant  Furine  &  lefl 
•deurs  fortes. 

L'abeille  eft  courageufê,  mais  colère  &  vindicative  :  plus  on  veut  la  chaflcr 
Se  lui  réfifte»,  plus  eue  s'opiniâtre,  ic  il  n'y  a  ni  homme  ni  béte  qui  puiflènC 
leur  réfifter  dans  un  rucher;  car  la  première  qui  attaque,  attire  les  autres ,  &  tou-^ 
tes  bravent  la  mort  ;  mais  elles  ne  font  méchantes  Ac  n'attaouent  jamais  qu'aux 
environs  de  leurs  ruches^  ailleurs  elles  ne  font  point  de  mal  ,4  moins  qu  on  na 
les  prenne.  • 

5  .  Elles  font  très-ménageres  ^  ne  touchent  point  à  leurs  maçafîns  tant  qu'elles 
peuvent  trouver  aux  champs  de  quoi  vivre.  Lorfque>  pendant  l'hiver,  il  fè  trouve 
des  jours  tempérés ,  elles  ont  befoin  de  nourriture  j  mais  elles  n'en  prennent  qu'i 
proportion  qu'elles  ont  de  provifions ,  afin  de  n'en  point  manquer  jufqu'au  prin«^ 
tems.  Les  Jours  froids  elles  n'en  confomment  point,  parce  qu'elles  font  dans  un 
engourdinement,  &  qu'en  cet  état,  elles  ne  mangent  point.  Il  y  en  a  qui  vivent 
pendant  les  jours'  tempérés  de  l'hiver,  du  pillage  qu'elles  vont  faire  aux  autres  ru« 
ches;  mais  il  faut  fe  défaire  de  celles  qui  ont  ce  vice. 

Quand  les  mouches  à  miel  ont  fouflFert  quelques  pertes ,  fqit  à  caufe  qu'on  les 
a  châtrées,  ou  parce  que  les  fouris  les  ont  pillées ,  elles  travaillent,  dès  les  pre- 
miers beaux  jours  ^  avec  plus  d'ardeu^Sc  d'afliduité  que  jafliais  ^  pour  réparée 
leurs  pertes.- 

Comment  &  ou  les  Abeilles  reeueîUem  le  miel  &  la  cire.  - 

La  matière  avec  laquelle  les  abeilles  font  le  miel ,  eft  un  foc  de  la  terre,  qui  ; 
Ibrtant  par  tranfpiration  des  fleurs,  s'amaife  au  fond  de  leur  calice  &  s'y  épaiffit  : 
q[uelquefois  il  s'épanche  auffi  for  les  feuilles. 

Suivant  le  fontiment  de  bien  des  gens ,  il  y  a  une  autre  e/péce  de  miel  qu'on 
nomme  communément  la  mieUée ,  qui  eft ,  félon  eux,  un  météore^ou  efpéce  de 
tofée  gluante  qui  tombe  du  ciel  fur  la  fin  de  l'été ,  un  peu  devant  ic  pendant  la 
caniciue ,  &  qui  s'arrête  fur  les  fleurs  &  fur  les  feuilles.  Ils  difent  que  les  feuilles 
qui  font  cannelées ,  dentelées  &  raboteufes,  comme  les  feuilles  de  prunier,  de 
chêne ,  d'orme  &  de  tilleul ,  en  retiennent  davantage,  mais  que  le  foleil  l'épaiffit; 
au  lieu  que  la  miellée  qui  tombe  fur  les  fleurs ,  les  pénétre  8c  s'y  conferve  mieux. 
La  miellée,  fuivant  eux ,  tombe  quelquefois  en  fi  grande  abondance ,  que  les  Pay- 
iàns  la  recueillent  dans  les  forêts,  fur  les  feuilles  de  chêne  principalement  ;  qu'el* 
le  y  eft  blanche  comme  la  manne  de  Calabre ,  &  ^te  en  forme  de  krmes^:  que 
les  épis  de  bled  rougifient  &  font  en  grand  danger  dans  le  tems  des  fortes  miel- 
lées,  8c  qu'elles  rendent  les  abeilles  parefièufes  ;  parce  qu'étant  remplies  de  cette 
rofée,  elles  négligent  de  cueillir  la  fubftance  des  fleurs;  mais  ils  le  trompent , 
car  il  eft  certain  que  la  pluie  8c  Ja  rofée  font  contraires  au  miel  ;  8c  que,  lorfqu'el- 
les  fe  mêlent  dans  la  liqueur  que  les  abeilles  vont  chercher  dans  les  calices  des 
fleurs ,  elles  la  corrompent.  Il  eft  à  croire  que  ce  qu'on  prend  pour  de  la  miellée  / 
n'eft  autre  chefe  que  le  fuc  qui  tranfpire  par  les  pores  des  plantes ,  mêlé  avec  U 
Cofée. 
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Les  abeilles  ramaflènt  le  miely  ou ,  pour  mieux  dire»  le  fuc  des  planter,  a^ree 
leur  trompe ,  qu'elles  enfoncent  au  fond  du  calice  des  fleurs ,  pour  avoir  ic 
laper  le  liquide  qu'elles  y  trouvent,  8c  qu'elles  avalent  enfuite.  Quand  il  y  en  » 
(TépancBéiur  les  feuilles,  elles  ont  foin  de  Tentever  auifi  avec  leur  trompe  f 
ipais  lorfqu^elles  n'en  trouvent  p<Mnt  fuffifaniment ,  elles  fe  fervent  de  leur»! 
finces  ou  mâchoires ,  qui  leur  font  alors  d'un  grand  fecours  pour  hn&r  1er 
glandes  que  les  fleurs  ont,  &  où  elles  font  fûres  de  trouver  ce  fùc  qui  leur  eft  £ 
nécefTaire. 

On  voit  1er abeillei courir  de  flturs  en  fleurs,  parce  qu'elles  ne  trouvent  pas: 
dans  une  feide  la  quantité  fuflfifante  de  fuc  pour  garnir  leur  eftomac. 

Le  meilfeur  miel  eft  celui  qu'elles  recueillent  au  prtntems  ;  elles  en  gamiflènt 
d'abord  le  haut  de  leurs  ruches. 

La  matière  qui  fert  aux  abeilles  à  faire  kcîre ,  n'eft  d'abord  qu'une  farine  onc- 
tueufè ,  8c  cette  farine  n'eft  autre  chofe  que  la  poufilere  des  étamines  des  fleurs  : 
elle  eft  comme  de  petits  grains  qui  tiennent  enfemble  par  un  peu  d'humidité. 

Les  abeilles  prennent  également  le  mîel  &  la  cire  fur  les  fleurs,  mais  avec 
difFérens  organes:  elles  lapent  le  miel  avec  leur  trompe,  elles  l'avalent,  s'en 
nourriflènt  j  ou  bien  le  tiennent  en  dépôt  dans  la  ve(&e  ou  eftomac  qui  efl:  ré- 
servé à  cet  ufage,  &  enfuite  elles  viennent  le  dégorger,  ou  dans  leurs  alvéoles ,  out 
le  préfènter  avec  leur  trompe  aux  nitres  mouches  qui  ont  faim ,  après  l'avoir 
cuit  &  épuré  dans  leur  eftomac. 

A  l'égard  de  la  matière  à  cire ,  eUes  la  recueillent  de  cette  manière  :  lorfque 
les  fleurs  font  épanouies  ;  les  abeilles  fe  roulent  dedans ,  afin  que  leur  duvet  en- 
levé  la  pouflSere  des  étamines;  mais  quand  elle  eft  dans  des  capfules,  comme 
elle  eft  aux  fleurs  des  arbres ,  alors  tes  abeilles  brifent  ces  capfules  avec  leur  bec 
eu  mâchoire,  &  fe  couvrent  le  corps  de  cette  matière;  enfuite  elles  fe  broflènt 
Se  fe  nettoient  avec  leurs  pattes',*:  la  raflemblent  en  petites  pelotes;  puis,  avec 
les  pattes  de  devant,  elles  les  conduifent  a  celles  du  milieu,  qui  les  fourrent ,  en  le» 
comprimant  &  en  les  foulant,  dans  celles  de  derrière*,  qui  font  voûtées  ou  dente- 
lées, &  faites  en  forme  de  fpatule  ou  cuiller  j  enforte  qu'au  bout  d'un  certain 
teins,  chaque  patte  de  derrière  eft  garnie  d''ttn  petit  peloton  de  lagro&or  d'un 
grain  de  moutarde. 

Elles  proportionnent  leur  charge  fuivMt  la  diftance  du  chemin  &  du  tems; 
Plus  il  eft  humide  &  doux ,  plus  elles  rapportent ,  parce  qu'alors  la  matière  à 
cire  eft  plus  on&ieufe,  plus  abondante  &  plus  facile  i  cueillir  que  par  un  tem» 
extrêmement  chaud  &  fec  :  elles  ne  rapportent  alors  que  le  matin ,  pendant  que 
les  fleurs  font  encore  fraîches. 

^  Elles  mettent  une  demi-heure  ou  une  heure  i  chaque  charge,  fuivantle  tems  t 
mnfi  elles  peuvent  rapporter  cinq  ou  fix  fois  le  jour. 

Les  abeilles  reviennent  ordinairement  à  la  ruche  avec  leur  charge  :  elles  en- 
trent ds^s  des  alvéoles  qui  fervent  de  magafins,  &  avec  les  pattes  du  milieu  ellesr 
détachent  leurs  petites  pelotes,  qu'elles  enfoncent  au  fond  de  l'alvéole,  &  les  y 
cntaiTent  :  d'autres  viennent  enfuite  &  font  lamême  chofe,  jufqu'â  ce  que  Talvéo»- 
le  foit  rempli  Quelquefois  auflî  les  abeilles  s'en  vont  mfll^tôt  qu'elles  fe  font 
.  débarralfées  de  leurs  pelotes,  fbit  à  caufe  de  la  laflitude,  ou  parce  qu^elles  ont 
quelque  chofe  de  plus  pf e(R  i  fîdre  :  alors  d'autreîabeilles  entfent  dans  l'alvéole, 
&  prennent  le  foin  de  bien  comprimer  le  tout  &  de  le  mettre  en  monceau. 

Lorfque  l'ouvrage  prefle ,  &  qu'il  eft  néceflaire  de  faire  au  plus  vite  des  g*- 
teaux ,  tes  abeilles  ne  vont  point  porter  leurs  charges  de  matière  i  cire  dans  le» 
magafins;  mais  en  entrant  dansla  ruche  elles  les  donnent  à  qellesf  qui  ne  font 
point  forties  ,  afin  de  les  manger  avec  elles ,  &  de  les  convertir  au  plutôt  en  cire 
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4dM  leur  eftomac ,  pour  avancer  l'ouvrage.  Il  y  a  aufll  des  jibelUes  <iui  les  man-i 
gent  en  chemin. 

Commcm  Us  AhciUes  font  la  cire  ou'Uurs  rayons  ,&  le  miel. 

Les  abeilles ,  avant  que  de  commencer  leurs  rayons  j^gaudronnent  leur  ruche  } 

Cour  la  défendre  des  inledes  &  du  froid.  Ce  gaudron  eft  une  gomme  ou  réfine 
rune  ou  noirâtre ,  &  quelquefois  d'un  brun  rougeâtre ,  qu'elles  prennent  fur  le 
iapin ,  le  bouleau ,  le  peuplier ,  le  faule ,  Tif  &  les  autres  arbres:  elles  la  trouvent 
prête  â  être  employée.  On  la  nomme,  comme  nous  4'avons  déjà  dit,  propolis. 
Quoiqu'elle  s'étende  aifément  &  qu'elle  foît  molle,  cependant  elle  a  beaucoup 
de  ténacité,  &  fe  durcit  promptement  dans  les  ruches.  Les  abeilles  vont  la  cher- 
cher plutôt  le  foir  qu'en  tout  autre  tems  de  la  journée  :  elles  la  mettent  dans  les 
cavités  qu'elles  ont  aux  jambes  de  derrière;  &  quand  elles  font  de  retour,  les 
autres  abeilles  leur  arrachent  cette  réfine  peu-à-peu  avec  leurs  mâchoires. 

Les  mouches  â  miel  n'emploient  pas  la  cire  comme  elles  l'apportent  des 
«champs ,  car  alors  elle  eft  de  la  couleur  de  la  fleur  où  elle  a  été  pri(e  ;  ainfi  leurs 
rayons  devroient  être  de  même ,  de  toutes  fortes  de  couleurs  :  au  lieu  que ,  quand 
elles  les  conftruifent ,  ils  font  blancs  comme  cfu  lait;  enfuite  ils  jauniuent  par  la 
chaleur  des  mouches,  qui  répandant  une  humidité  crafleufe  fur  les  rayons  ,  les 
rend  enfin  d'un  brun  noir ,  fur-tout  dans  le  bas  &  le  milieu  de  la  ruche  :  le  haut 
fefte  toujours  d'un  jaune  brun ,  parce  qu'il  eft  ordinairement  çarni  de  miel. 

Les  aoeilles,  comme  il  eft  dit  ci-devant,  mangent  la  matière  à  cire  qu'elles 
<mt  apportée  des  champs  :  elle  fe  façonne  &  change  de  couleur  dans  leur  efto- 
jnac,  &  devient  par  la  digeftion  une  écume  blanche  &  épaifle,  qui  leur  fuinte 
lans  cefle  du  mufeau  en  travaillant  dans  leur  ruche  :  c'eft  avec  cela  qu'elles  font 
leurs  rayons;  en  y  travaillant  elles  les  couvrent  ordinairement,  &  excitent  une 
^ande  chaleur ,  pour  cuire  8c  affermir  l'ouvrage. 

Auparavant  de  les  commencer ,  elles  mettent  au  haut  de  la  ruche  une  elpéce 
de  main  de  cire  pour  les  y  faire  prendre.  Chaque  abeille  attachée  fur  un  trou 
À  l'extrémité  du  rayon,  y  jette  fon  écume,  l'arrange  avec  les  deux  pattes  de  de- 
•vant  &  le  mufeau ,  lui  donne  la  forme  ordinaire,  &  fè  fourre  dans  le  tout  pour 
len  former  la  largeur. 

Les  trous  deftinés  pour  ferrer  le  miel  &  la  matière  â  cire,  (ont  plus  profonds 

Î[ue  ceux  des  couvains;  &  lorfqu'il  n'y  en  a  point  fufSfamment,  les  abeilles  all- 
ongent les  anciens ,  ou  bien  elles  prennent  ceux  qui  ont  (erVi  au  couvain  ^ 
^uand  elles  n'en  ont  pas  befoin  pour  cet  ufage.  Il  ne  faut  pas  s'imaginer  que  les 
cellules  fervent  à  loger  les  mouches;  elles  ne  font  uniquement  deftinées  qu'à  éle- 
ver le  couvain  &  à  mettre  le  miel  &  la  matière  à  cire  :  celles  qui  font  ouvertes , 
renferment  les  vers  d'où  doivent  naître  les  abeilles,  &  les  provi fions  dont  on  a 
hefoin  à  chaque  moment  :  celles  qui  font  fermées  contiennent  le  miel  réfervé  pour 
i^hiver ,  8c  Us  mouches  qui  font  en  nymphes. 

Le  rayon  eft  compofé  de  deux  ordres  d'alvéoles  ou  cellules  très-minces ,  preC 

3ue  tranfparentes,  jointes enfemble  en  forme  de  tablettes,  qui  fe  deflTéchent  8c  fe* 
[urciflent  peu-à-peu.'Quoique  ces  cellules  paroiflent  quarrées,  elles  font  exago- 
«cs,  c'eft-à-dire  à  fix  côtés ,  pyramidales  dans  le  fond ,  adoflfées  Se  enclavées  l'une 
Jans  l'autre,  le  tout  très-mince ,  excepté  l'entrée  de  chacune  qui  eft  renforcée^ 
jparce  qu'elle  fatigue  plus  que  le  refte.  D'abord  les  alvéoles  ne  font  pas  minces , 
jBiais  les  mouches  ont  foin  de  venir  les  gratter  avec  leurs  mâchoire^ ,  8c  d'empor- 
ter la  cire  qu'elles  en  otent.  Chaque  cellule  ou  trou  a  ordinairement  cinq  lignes 
4M1  ileuxiéme  de  profondeur^  8ç  deux  li^^e^  deux  cin^uiéoies  de  largeur.  Au 
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l'apport  des  Voyageurs ,  elles  ont  été  de  tout  tems  &  font  toujours  égales  paf 
toute  la  terre  pour  leur  diamètre;  mais  pour  la  profondeur,  elle  n'eft  pas  tou« 
jours  la  même. 

Outre  les  alvéoles,  dont  on  vient  de  parler,  il  s'en  trouve  encore  dans  les 
ruches  de  deux  autres  eijpéces  qui  font  plus  grandes.  Ceux  qui  font  deftinéâF 
à  pondre  les  œufs  des 'bourdons  &  à  les  y  élever,  ont  de  profondeur  environ 
fept  â  huit  lignes,  8c  de  diamètre  trois  lignes  un  tiers.  Ceux  qtii  fervent  â  dé- 
pofer  les  œuS  d'où  doivent  fortir  les  femelles  ou  jeunes  reines,  &  i  les  élever, 
ibnt  en  comparaison  des  autres ,  comme  des  châteaux  :  on  confomme  beaucoup 
plus  de  cire  pour  une  feWe  de  cette  efpéce,  que  pour  cent  cellules  ordinaires: 
elles  n'ont  rien  de  femblable  aux  autres  ;  car  elles  font  longues  &  rondes ,  plu* 
grofles  par  le  bout  d'en  haut  qui  eft  fermé,  que  par  le  bout  d'en  bas  qui  eft  ou- 
vert: elles  font  d'une  force  extraordinaire  ;  iVxtérieur  eft  couvert  de  petits  creux 
qui  ne  pénétrent  pas.  Ces  fortes  d'alvéoles  ont  environ  quinze  lignes  de  lon-« 
gueur,  &  ne  fervent  jamais  qu'une  fois  :  elles  font  démolies  auffi-tôt  que  les  nym-*^ 
phes  femelles  fontcnangées  en  mouches ,  &  les  abeilles  conftruifent,  àlaplace^ 
des  cellules  ordinaires ,  foit  pour  le  couvain ,  ou  pour  y  mettre  des  proviCons  ^ 
mais  celles  des  abeilles  fervent  plufleurs  fois  au  même  ufage. 

Un  boneffaim  remplit  la  moitié  de  la  ruche  en  huit  ou  dix  jours:  un  rayort 
d'un  pied  de  long,  de  fîx  pouces  de  large,  &  qui  contient  trois  mille  alvéoles  i 
eft  quelquefois  expédié  en  im  jour.  Les  abeilles  n'attendent  pas  qu'il  y  en  ait  uif 
de  fini  pour  en  commencer  un  autre  :  quelquefois  il  y  en  a  trots  qui  marjchent 
en  même  tems.  Elles  vont  enfuite  plus  doucement.  Les  rayons  font  parallèle? 
les  uns  aux  autres.  Les  mouches  laiflènt  entre  les  rayons ,  un  intervalle^  afin  de 
pouvoir  paffer  deux  de  front;  te  outre  cela  ils  font  percés  en  quelques  endroits 
d'outre  en  outre,  pour  qu'il  y  ait  une  communication  aifée  entre  les  différentes 
parties  de  la  ruche. 

Plus  une  ruche  d'abeilles  vieillît ,  plus  les  rayons  en  deviennent  noirs  & 
matériels  ,  parce  qu'elles  fortifient  toujours  leurs  ouvrages  ,  &  que  chaque 
ver,  auparavant  de  fe  changer  en  nymphe,  file  tout-autour  de  fbn  alvéole  une  eC" 
péce  d'étoffe  qui  y  refte  toujoursr,  &  que  les  autres  vers,  qui  y  font  auffi  élevés*^ 
font  par-deffus  la  même  chofe.  Ordinairement  les  rayons  ne  reftent  pas  jaunes 
plus  de  deux  années,  ils  noirciflènt  la  troifiéme;  8c  les  abeilles  peuvent  biqî 
nettoier,  i  la  vérité  avec  peine,  la  teigne  &  la  moififfure,  mais  elles  ne  peu- 
vent  blanchir  l'ouvrage,  qu'en  en  ÊufanC  ua  nouveau  en  la  place  de  celui  qui 
aura  été  châtré. 

Quant  au  miel,  îl  n'y  a  pas  tant  de  façon ,  puifque  les  abeilles  le  recueiUenti 
pour  ainfi  dire ,  tout  fait  fur  les  fleurs  &  feuilles  des  plantes;  &  qu'après  en  avoir 
pris  pour  leur  fubfiftance,  elles  viennent ,  Pune  après  l'autre ,  le  mettre  à  mefure,* 
&  le  dégorger  par  leur  bouche  dans  les  alvéoles  de  leur  ruche  qui  font  réfèrvés 
pour  cela ,  après  l'avoir  façonné ,  cuit  &  épuré  dans  leur  eftomac ,  qui  eft  leur 
laboratoire  a  miel  j  &  afin  de  pouvoir  emplir  ces  alvéoles ,  &  en  même  tems,  einr- 
.  pêcher  le  mïel  de  couler,  elles  mettent  une  pellicule  ou  couche  épaiflê  de  miel , 
qui  monte,  fumage,  &  couvre  le  tout  â mefure  qu'elles  y  en  apportent,  ce  qui 
empêche  qu^il  nefe  répande.  Quand  ç'eft  du  miel  qu'elles  veulent  conferv^ 
pour  l'hiver,  alors,  outre  la  pellicule  qui  eft  deffus ,  elles  bouchent  encore  avec 
cela  cire  l'entrée  des  alvéoles  aoi&-tot  qu'ils  font  remplis ,  afin;  qu'il  ne  s'éva- 
pore point. 

Le  miel,  qui  eft  au  haut  âes  ruches,  eft  meilleur  que  celui  d'en  bas  ,  parce 
que  l'un  eft  le  premier  fuc  des  fleurs  qu'elles  prennent  dans  la  belle  8c  forte 
faifon,  &  que  l'attire  a'eft  ^ue  du  miel  ^tmaffé  f«r  la  fin  de  l'été  ^  ou  pendattfi 
rautomne. 
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Lé  meilleur  mîel   eft  celui  que  les  mouches  recueillent  fuf  les  ^t\vt^  du 
thym  &  du  ferpolet  ;  il  devient  dur  &  blanc  :  &  eft  extrêmement  fucré  :  c'êft 
pourquoi  le  miel  de  pays  de  montagne ,  où  naturellement  ces  plantes  abondent 
eft  le  plus  eftimé  :  celui  de  pays  de  prairies  a  le  fécond  rang  ;  il  ne  devient  p» 
ii  dur  ni  (i  blanc  ^  mais  il  a  plus  d'odeur  :  celui  de  p^s  de  bois  vient  enfuite  ;  it 
le  moindre  de  tpus  eft  le  miel  des  plaines  qui  font  iemées  de  farrafln^  de  nul 
OU  d^bled  de  Turquie;  il  eft  fade  ^  &  s'épaifQt  fans  durcir* 

DeUmortalité  des  Abeilles  ^&  de  fâ^e  des  ruchs* 

Tous  les  ans  il  meurt  quantité  de  mouches  en  automne,  a  la  chute  des  feuîlfes 
il  en  meurt  encore  beaucoup  au  printems ,  &  le  tout  va  bien  i  la  moitié  ou  aa 
tiers  du  peuple  de  chaque  ruche  :  ce  qui  fait  croire*que  les  abeilles  ne  vivent  pas 
plus  d'un  an  ou  deux,  malgré  que  certains  Auteurs  leur  donnent  fix  &  même  ju^ 
iqu'â  di»années  de  vie. 

Quoi  qu'il  en  foit,  les  jeunes  font  brunes,  &  leurs  poils  blancs  ;  les  vieilles 
font  roufles,  &  leurs  poils  font  roux;  &  j'ai  déjà  dit  que  plus  elles  vieilliflent , 
plus  elles  deviennent  noires  &  pe'Rtes  j  de  même  la  cire  de  leurs  gâteaux  noircit 
9L  mefure  qu'elle  vieillit  dans  la  ruche. 

On  connoît  l'âge  d'une  ruche  par  la  couleur  de  fa  cîre  ;  la  blanche  eft  d'un  art; 
la  jaune  eft  deideux  ans,  la  noire  eft  de  trois  ans  au  moins;  ear  trois  ans  paATéS*, 
en  ne  fçauroit  plus  juger  de  l'âge  des  ruches  ni  de  la  cire,  que  par  le  petit  nomr 
bre  des  mouches  qui  y  reftent;  de  même  qu'après  fix  ans  on  ne  fauroit  plus  con- 
sioitre  l'âge  des  chevaux  par  leurs  dents  ^  mais  feulenjent  par  d'autres  fignes 
équivoques. 

V.enons  aux  jpréceptes. 

AftTlClB     IL 

Des  Ruches,  de  tachât  Çt  de  f  emplacement  des  Aheille^é^ 

Je  renferme  dans  cet  Article  tout  ce  qui  regarde  les  ruches,  la  connoîffancej 
t'dchat  ^  le  transport  &  l'emplacement  des  mouches  à  mieL 

Oh  l'on  doit  les  placer, 

La  première  chofe  à  laquelle  il  faut  prendre  garde ,  quand  ôft  veut  avoir  Afê 
tnouches,  eft  de  fçavoir  fi  on  a  des  endroits  qu'elles  puiflent  habiter. 

Les  lieux,  qui  font  â  l'aèri  du  feptentrion  &  du  couchant,  &  fur-tôut  les  val- 
lées qui  font  arrofées  de  quelque  ruifleau  &  environnées  de  prairies,  fpnt  les  pluà^ 
propres. 

Celles  qui  font  placées  dans  les  bots  taillis  profitent  beaucoup  ;  mais  ellesr 
font  fîi/ettes  à  être  pillées  par  les  mouches  étranges,  ce  qui  les  fait  périr  i 
outre  cela,  \&z  oifeaux  leur  y  font  la  guerre ,  &  on  arrête  difficilement  leS^ 
tflfaims. 

Les  montagnes  couvertes  de  ferpolet,  marjolaine,  bruyères,  &c.  leur  fonr 
favorables,  pourvu  qu'elles  foient  à  l'abri  des  gros  ventsî  ;  on  y  rcc^ieilte  plu^  dfe 
miel  qu'ailleurs,  &  Û  eft  meilleur. 

On  ne  doit  pas  feulement  éviter  le^  ex^ofitions  Ai  nord  &  du  couchant ,  maiiy 
«ufli  les  grands  vents  &  les  grandes  chaleurs  ;  elles  empêchent  otf  gâtent  leur& 
ouvrages,  &  les  dégoûtent  :  c'eft  pourquoi  on  les  expofe  au  midi  dans  les  pay^ 
fitûdfi.  ou  tempérés  ^  &  au  levant  d'automne  dans  les  pay§  chaude  i  elles  en  font^ 
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tnoins  parefleufes ,  vont  aux  champs  plus  matin ,  &  profitent  davantage.  On  léà 

place,  ou  fur  quelque  beau  terrein  bien  expoTé  &  à  Tabri ,  ou  le  long  des  murail«  j 

les,  ou  fous  quelques  appentis ,  toits  ou  auvents,  pour  être  à  l'abri  de  la  pluie ,'  J 

du  vent  &  des  grandes  ardeurs  du  foleil  :  fouvent  même  on  leur  bâtit  de  petites  I 

logettes  ou  des  tablettes,  ce  qui  eft  le  meilleur  j  &  de  cette  forte,  on  peut  en 

avoir  beaucoup  dans  un  petit  terrein ,  foit  jardin  ou  autre.  Lorfqu'on  a  peu  de 

ruches ,  on  fe  contente  de  mettre  fur  chacune  une  couverture  épaifle  de  paille» 

Aux  pays  froids,  &  même  en  Bretagne ,  Normandie ,  Picardie  ou  Flandre,  on 

les  met  dans  des  trous  que  Ton  fait  aux  murailles  des  maifdns,  ou  bien  on  iea 

expose ,  au  midi,  le  long  des  murs  ;  il  y  en  a  peu  en  pleine  place. 

Quand  on  veut  en  avoir  un  grand  nombre ,  on  fait  faire  des  bancs ,  fbit  de 
pierres,  de  planches  ou  de  maçonnerie  ;  on  les  élevé,  de  diftance  en  diftanee  , 
afin  que  l'on  puifle  agir  &  manier  âifément  les  ruches  entre  chaque  banc.  Ut 
doivent  aller  toujours,  en  s'élevant  les  uns  au-deflus  des  autres,  fans  s'entrer, 
toucher ,  enforte  que  le  tout  ait  la  forme  d*un  amphithéâtre.  Les  Taches  , 
t>lacées  fur  ces  bancs,  auront  chacune  leur  part. du  foleil;  elles  feront  uno 
telle  repréfentation,  8c  les  mouches  auront  toutes  la  liberté  de  fortir  8c  rentrer 
à  leur  aife  :  on  les  tournera  toujours  au  midi  ou  au  levant  autant  qu'il  fera  po(&<« 
ble.  Le  levant  eft ,  fuivant  certaines  perfonnes,  la  meilleure  ezpofition ,  parce 
qu'elles  rapportent  plus  le  matin  qu'en  autre  tems. 

Mais  en  quelqu'endroit  qu'on  les  mette ,  fc  de  quelque  manière  qu'on  let 
arrange,  on  ne  les  doit  guères  éloigner  delamaifbn,  pour  être  plus  â  portée 
J'y  donner  Ces  foins  :  il  eft  bon  qu'eues  foient  au  bas  de  quelque  colline ,  elles 
Venvolent  8c  reviennent  plus  arfément;  qu'il  y  ait  quelques  arbres  à  certaine  dlf^ 
tance  des  ruches,  pour  divertir  les  abeilles,  faciliter  leur  vol,  8c  empêcher  que 
les  nouveaux  effaims  ne  s'écartent  :  il  doit  auffi  y  avoir,  près  des  ruthes ,  quelque 
^eau  courante,  avec  quelques  cailloux  jettes  dans  l'eau,  8c  des  branches  d'arbres 
en  travers  8c  à  côté,  afin  que  les  abeilles  puiflent  y  boire,  s'y  repofèr,  fe  ga- 
rantir du  chaud ,  fe  baigner  facilement ,  &  fe  raflembler  ou  fe  fauver  de  TeatK 
quand  quelque  coup  de  vent  les  y  a  précipitées  ou  les  a  difperfées  ;  mais  il  faut 
les  éloigner  des  étangs  &  des  rivières ,  de  peur  qu'il  ne  s'y  en  uoye  un  trop  grand 
nombre  par  le  vent ,  ou  par  le  poids  des  charges  qu'elles  apportent  â  leur 
ruche. 

Au  défaut  d'eau  courante* 8c  naturelle ,  on  peut  leur  en  mettre,  fbit  de  puits 
jou  de  citerne  auprès  de  leurs  paniers  ;  on  la  tiendra  toujours  nette,  en  la  chan«  ^ 

géant  de  tems  en  tems ,  pour  qu'elle  ne  devienne  point  puante  ou  bourbeufe  ;  8c 
09  y  mettra  des  pierres  8c  des  branchages,  afin  que  les  moiKhespuîfflentfe  repo^ 
fer  8c  boire  âifément  fans  fe  noyer. 

Sur-tout  qu'elles  foient  dans  un  lien  abondant  en  herbes  odoriférantes,  comme 
thym,  romarin^  farriette,  mélifle,  lavande  8c  ferpolet;  car  elles  aiment  fort  les 
odeurs ,  les  fleurs  8c  la  rofée  qui  s'y  amafle  :  tout  cela  rend  leur  miel  exquis  ,  8c 
leur  en  fait  produire  beaucoup. 

Il  eft  bon  de  les  éloigner ,  comme  on  fkit  en  Languedoc ,  àçs  ormes,  des  ifs  ^   - 
^u  gçnêt,  de  l'arboufier,  du<:oFnouiller8c  du  tithymde,  parce  que  le  fup  qu'ellee 
tirent  des  fleurs  de  ces  arbres  ou  plantes  fait  un  mauvais  miel. 

On  ne  £$aiu-oit  avoir  trop  d'attention  pour  les  garantir  des  animaux  domefUques 
^  de  toutes  les  bêtes  qui  leur  nuifent  :  par  exemple ,  les  moineaux  les  prennent 
en  volant,  8ç  en  détruîfcnt  beaucoup  ;  les  chèvres  8c  les  cochons  bouleverfe  les 
jruchqs,  mangent  ou  gâtent  les  fleurs  ;  la  laine  des  brebis,  qui  reftent  aul  haies  leé 
embarraffènt  trcs-fî>uvent;  en  un  mot,  tous  les  animaux  leschaflent,  les  épov-i» 
irantent  ou  les  détouriient;  c^eft  pourquoi  on  enferme  dômurs^  de  pailMRnw 
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4e  bonnes  haies  l'endroit  où  font  leurs  ruches.  On  doit  même  avoir  foin  de  n'en 
laifTer  approcher  aacuns  animaux,  qui  gàteroient  les  fleurs ,  les  arbriffeaux  &  les 
herbes  des  lieux  voifins,  qui  doivent  être  confervés  pour  les  abeilles. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  difent  qu'on  doit  éloigner  les  mouches  à  miel  du  fott 
des  cloches,  &  de  toutes  fortes  de  grands  bruits,  comme  forges  ,  moulins,  ma^ 
réchatix,charr.ons,  &c.  demême  des  marécages,  bourbiers,  fumiers,  &  autreiF 
lieux  corrompus ,  parce  qu'elles  haïflent  extrêmement  les  mauvaifes  odeurs  &  1er 
grand  bruit,  &  gue  c'eft  pour  cela  qtfon  les  place  ordinairement  au  bas  de  quel- 
que coUine ,  ou  dans  des  jardins  oii  il  y  a  abondance  d'herbes  odoriférantes  z- 
qu'outre  que  les  lieux  fales  ou  infeâs  ne  font  pas  les  feules  caufes  du  peu  der 
profit  des  abeilles ,  la  mal-propreté  &  la  mauvaife  odeur  des  perfonnes  qui  le^ 
approchent,  les  fait  encore  fouvent  déferter  ;  &  que,  par  cette  rai/bn ,  lespunais  , 
les  roufleaux,  5c  les  femmes  qui  font  mal-propres  par  habitude  ou  par  accident , 
ne  doivent  pas  en  approcher ,  parce  qu'ils  feroient  mourir  les  jeunes  abeilles  # 
mais  tous  ces  raifonnemens  ne  font  que  des  rêveries  de  nos  anciens,  puifqu'il  eft 
pour  certain  que  les  abeilles  aiment  fur-tout  les  eaux  falées ,  comme  l'urine,  l'eau 
détrempée  dans  de  la  fiente  de  bœuf,  &  les  égoûts  du  fumier  ;  ces  eaux  même^ 
les  préfervent  de  pluiieurs  maladies,  à  ce  qu'on  prétend  ;  c'eft  pourquoi  on  lew 
voit  Souvent  fe  jetter  fur  les  endroits  oit  l'on  a  coutume  d'uriner,  &  iur  ceux  oh 
il  y  a  du  falpêtre. 

Quelquefois  on  place  les  mouches  dans  des  murs,  le  elles  y  font  comme  dany 
des  niches  qui  facilitent  beaucoup  leur  travail  :  en  ce  cas  il  faut  les  expofer,  non 
point  à  la  bifè ,  c'eft-à-dire  au  nord ,  mais  au  foleil  levant ,  afin  qu'étant  éclairées? 
&  échauffées  ,  dès  le  grand  matin ,  par  le  foleil,  elles  en  foient  fortifiées  pour 
mieux  travailler  toute  la  journée.  On  doit  auffi  prendre  garde  que  les  murs ,  dans^ 
lefquels  on  les  met  travailler ,  ne  foient  point  trop  humides ,  ce  qui  leur  feroit 
très-contraire.  Il  faut  faire ,  dans  le  mur  où  on  les  loge ,  de  petits  trous  conunc 
ceux  d'un  crible ,  en  faire  peu ,  &  feulaient  pour  leur  entrée  &  fprtie  ;  &  que  , 
derriereJe  mur ,  il  y  ait ,  fi  faire  fe  peut ,  une  falle  ou  chambre  où  l'on  puifle  faic^,, 
contre  le  mur,  iies  armoires,  ou  contrevents,  ferroans  à  clef  &  bien  clos,  pour 
siettoier  •&  recueillir  Fouvrage  des  abeilles.  On  peilt  auffi,  pour  la  curibfîté ,  met- 
tre des  vitres  à  ces  armoires ,  afin  de  les  voir  travailler,  &  connoitre  le  tems  qu'il 
faudra  ks  vendanger  ou  châtrer. 

Les  Chinois ,  1^  Turcs  de  la  baffe  Egypte  ,  les  Italiens ,  tes  HoUandois ,  8c  eer* 
taines  personnes  en  France,  ont  une  manière  toute  particulière  pour  placer  fc 
nourrir  leurs  mcmches  en  les  prpmenant ,  comme  oa  le  verra  ci-après^  à  î' Article 
de  la  nourriture  des  sd>^es» 

Des  Bjichis^ 

Il  n'y  a  rien  de  certain ,  ni  pour  la  forme,  ni  pour  fa  matière  donton  fait  îes^ 
ruches  :  on  en  fait  de  planches ,  de  pierres ,  de  terre  cuite ,  de  troncs  ou  d'écorces- 
d'arbres,  de  paille,  d'écliile  de  viorne  &  d'ofier  ;  il  y  en  a  de  rondes,  de  quar-^ 
fées ,  de  triangulaires ,  de  cylindriques  >  de  pyfttmidales,  &c.  mais  le  plus  gran({ 
nombre  ont  la  forme  d^un  cône  ou  d'une  cloche. 

Celles  de  pailfe  de  feigle  font  Içs  meilleures,  &  coûtent  fe  moins  ;  elles  font 
chaudes  ^maniables,  râîftent  aux.  in  luresdii  tems  &  au  grand  chaud.  Scelles  nr 
font  point  fujettes  à  la  vermine  ^  ni  a  rien  engendrer  qui  puifle  nuire  aux  abeilles^ 
qui  s'y  plaifent  &  y  travaillent  ylus  que  dans  toute  autre  forte  de  ruche  ^elle* 
B'y  craignent  que  les  fouriSr 

Les  curieux  en  font  de  liège  ;  &pour  voir  tout  le  travail  intérieur,  nous  extfsi- 
ions  de  vitrées,  à i'imitatioa  des  anciens  qjoi  en  «voi^t  de  cornes  k  depierref^ 
transparentes^ 
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On  fait  alTcz  fouvent  des  ruches  de  paille,  d'éclifle  ou  d'ofier ,  perches ,  pôuf^ 
ejianger  les  mouches  ;  mais  bien  des  gens  croient  que  l'ofier  eft  fujet  à  engendrer 
un  petit  ver ,  qu'on  appelle  artizon ,  qui  nuit  au  miel. 

Pour  faire  les  ruches  d%  planches,  on  prend  du  chêne,  du  hêtre,  du  châtai» 
^er ,  du  noyer  ou  du  fapin ,  8c  encore  plutôt  du  liège ,  s'il  eft  commun.  On  pré* 
tend  que  ce  font  lej  meilleures.  Il  faut  que  les  planches  foient  û  bien  joijtfes^ 
qu'il  n'y  puifle  entrer  ni  jour,  ni  vent,  ai  pluie.  On  fait  ces  niches  quarrées, 
triangulaires ,  ou  c^itime  on  veut. 

Bien  des  gens  condamnent  l'ufage  des  ruches  de  poterie ,  parce  quVUes  con« 
fervent  trop  long-tems  le  froid  delà  nuit,  &  s'échauffent  trop  au  foleil.  On  pré- 
vient pourtant  ces  inconvéniens ,  en  les  plâtrant ,  en  dehors  ,  de  fiente  de  vache 
ou  de  bœuf. 

On  fuivra ,  au  refte ,  l'ufage  du  pays  ;  il  faut  feulement  prendre  garde  que  la 
bois  fbit  fain ,  fec  &  non  pourriflant ,  de  peur  que  les  vers  ne  s'y  mettent  ;  &  quo 
Ce  bois,  non  plus  que  la  paille,  quand  on  s'en  fert,  ne  fèntent  point  le  relan  ou 
la  fouris.  Les  mouches  n'aiment  pas  non  plus ,  fuivant  certaines  perfonnes,  tout 
ce  qui  fent  le  marécage  ;  &  ils  difent  qu'à  caufè  de  cela^  on  ne  doit  jamais  faire 
des  niches  de  joncs  ni  de  rofeaux. 

On  met,  dans  chaque  ruche ,  deux  bâtons  pofés  en  croix ,  pour  que  l'ouvrage 
des  mouches  foit  plus  ferme. 

Il  y  a  des  ruches  de  trois  grandeurs  différentes,  qu'il  ne  faut  point  confondre; 
en  obfèrvera  feulement  qu'elles  doivent  toujours  être  un  tiers  plus  hautes  que 
larges ,  avoir  le  deflus  fait  en  forme  de  cône ,  pour  être  plus  commodes ,  &  i'af* 
(iette  large,  afin  que  rien  ne  les  ébranle.  Celles  qui  font  étroites  par  1^  haut  8c 
larges  par  le  bas ,  ne  font  pas  (i  bonnes. 

Les  grandes  ruches  font  de  quinze  pouces  de  large  fur  vingt-trois  de  haut  : 
jt'eft  dans  celles-ci  qu'on  met  les  efiaims  •  qui  viennent  jufqu'au  dix  ou  douze  dii 
mois  de  Juin.  * 

Les  rùçhes  moyennes  ont  treize  pouces  de  largeur  fur  vingt  de  hauteur  :  on  f 
|net  les  çffaims  produits  depuis  le  douxiéme  de  Juin  Jufqu'â  la  Saint  Jean. 

Les  petites  ruches  n'ont  qu'onze  pouces  de  large  fur  dix-^fept  de  haut;  &  com^* 
lue,  depuis  la  Saint  Jean ,  il  fe  forme  encore  des  effaims  qui  font  moins  nombreux 
que  les  autres ,  on  Jes  piet  d^ns  ces  petits  paniers. 

U  faut  donc  avoir  faproyifîon  de  ces  trois  fortes  de  ruches  :  des  grandes  pouf 
mettre  les  premiers  eflaims^  autrement,  fi  on  les  mettoit  dans  de  petits  paniers^ 
ih  donneroient,  dès  la  première  année,  des  jetton$incaj>ables  de  faire  des  provi« 
fions,  &  la  fouche ,  afibiblie  par-là ,  deviendroit  à  rien  :  par  une  raifon  contrai<» 
re,  il  ne  faut  point  donner  de  grandes  ruches  à  de  petits  effaims ,  parce  que  le  peu 
de  mouches  qu'il  y  ^uroit^  Q.e  ^'amuferoit  qu'à  bâtir  8c  â  £ùre  de  U  cire,  8c  lai(Ie« 
iroit  palier  la  récolte. 

Si  les  ruches  fpnt  faites  d'ofier,  de  troëne  ou  autre  branchage ,  on  doit  les  en- 
(duire ,  en  dehors ,  avec  de  la  cendre  de  feflîve ,  ou  de  fa  terre  rouge ,  dont  on  ùàt 
tm  mortier  avec  de  la  bou£e  de  viche,  qu'on  mêle  en  pareil  quantité  ;  il  faut  en 
inettre^  tout-autour ,  l'épaifTeur  d'un  demi-doîgt ,  afin  que  l'air  8c  l'eau  ne  puifient 
pas  pénétrer  ;  tout  le  bbis  doit  être  couvert,  pour  «e  pas  donner  prife  aux  vers. 
Suivianf  certaines  perfonnes,  on  ne  doit  pas  y  emjployer  la  terre  feule  ni  le  plâr 
tre ,  parce  que  tout  cela  eft  contraire  aux  mouches  ;  mais  ce  font  des  contes.' 

Quand  les  ruches  font  bien  enduites  8c  feches,  avant  que  de  s'en  fervir,  il  faut 
le^  pafler  légèrement  fur  de  la  flamme  de  paille ,  puis  les  frotter ,  en'dedans,  aveo 
àts  feuilles  de  ccmdrier  ou  de  fèves ,  8c  à  la  fin  d'un  peu  de  méliflfe. 

Quelques-uns  jettent  ^u  f(md  des  ruches  deux  pu  trois  i^uiUeries  de  nàçL^  dé^ 
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rfeyl  avec  du  vin  ;  d'autres  mettent  de  la  crème  ;  d'autres  encore  les  lavent  avec 
Je  Turine  feulement  :  tout  cela  réuflît ,  &  la  méliflfe  feijle  fuffit  au  befoin. 

On  peut  fe  fervir  une  feconde  fois  des  rudhes ,  pourvu  qu'elles  n'aient  point 
été  attaquées  du  ver  :  s'il  y  en  a  quelques-une^  qui  Tentent  le  foufre,  on  lesk- 
-vera  avec  de  l'urine  ou  de  l'eau ,  où  l'on  aura  détrempé  de  la  bouze  de  vache; 
pui^  on  les  paflfera  fur  la  flamme ,  Se  on  les  enduira  de-noijmeau,  s'il  en  eft  befoin. 

D  faut ,  au  refte ,  que  les  ruches  foient  pofées  fur  des  (i^es  ou  bancs  élevés  de 
lierre  d'un  pied  au  moins,  pour  que  les  crapauds, les  fouris  8c  les  fourmis  "n'y 
jpuK&nt  pas  monter.  '  Â  * 

«ghJLe  lîége  (  foit  qu'il  foit  de  pierre ,  de  bois ,  ou  ae  terre  &  de  tutîeau  )  doit  être 
Hen  uni  fur-tout  à  l'endroit  fur  lequel  on  pofe  la  ruche,  afin  qu'il  ne  Vy  amafle 
«point  de  vers  y  8c  qu'aucun  infefte  n'y  puifle  monter.H  eft  bon  auffi  que  lafurface 
du^iiége ,  fiir  laquelle  la  ruche  eft  affife ,  foit  cohvexe ,  pour  qu'il  y  ait  moins  d'hu- 
lAidité;  &  par  la  même  raifon ,  fi  Ai  met  les  ruches  fiir  des  planches ,  il  faut  y 
iaire  des  égoûts ,  en  forme  de  croix ,  pour  l'écoulement  des  eaux. 

Il  y  a  même  bien  des  gens,  fnr-^tout  dans  les  pays  qui  ne  font  pomt  chaudsj 

Î[ui  mettent  les  ruches  fous  des  toits ,  appentis  ou  auvents  faits  exprès,  afin  de 
es  défendre  de  la  pliiie  &  des  orages  :  ces  auvents  garantiflènt  aufli  les  abeilles 
^  des  grandes  chaleurs  8c  des  grands  vents ,  8c  facilitent  leur  rentrée  dans  les  ruches. 
'<3iaque  ruche  ne  doit  avoir  régulièrement  qu'une  ouverture  qui  ferve  d'entrée 
"zux  abeilles  :  on  fait  cette  ouverture  où  l'on  veut  ;  on  la  place  ordinairement  au 
bas  de  la  ruche,  &  on  la  fait  petite,  pour  que  l'humidité,  l'air  8cles  vents  ayent 
nioins  deprife  fur  la  ruche.  S'il  fe  forme  quplqu'autre  trou  ou  ouverture  à  la  ru- 
che ou  au  fiége,  il  faut  avoir  foin  de  le  bien  boucher  avec  de  la  fiente  de  vache 
eu  du  maftlc. 

^uand  on  a  une  grande  quantité  d'abeilles,  on  range  les  ruches  dans  un  bel 
emplacement ,  en  forme  d'amphitliéâtre ,  comme  on  l'a  dit  ci-devant ,  enforte 
qu'entre  chaque  banc,  il  y  ait  un  paffage  par  où  l'on  puifie  aller  vifiterks  ruches , 
.&que  ces  ruches  foient  rangées  en  échiquier  ou  en  quinconce,  fans  que  les  rangs 
fe  touchent,  afin  qu'elles  reçoivent  le  foleil  également,  en  plein. 

U  faut  avoir  foin  de  vifîtjsr  les  ruches  deux  ou  trois  fois  le  mois^  depuis  lé 
#ommencemeut  du  printems  jufqu'^u  mois  de  Novembre. 

Explication  de  la  flanche  tCici  g,  c6té. 


î.  Keine  des  AheiîleS.  Cefi  la  feule  fe- 
nulle  qui  foit  dans  UTie  ruche.  Voyez 
ce  qui  eft  dit  à  ce  fujct ,  page  351. 

%.  Abeille  eu  Mouche  a  miel.  Elle  riefi 
d aucun  fexe.  Voyez  page  354. 

J.  Bourdon.  Cefi  le  mâle,  y  oyez-ci- 
dévant,page  ^Jj. 

4.  Haujfede  ruche  £  ofer» 

5.  Autre  hatljfe  de  pailU. 

6.  Couvercle  déniches  de  faille, pour 
f  ouvrir  tes  ruches  f  hiver. 

^  7.  RidJJeau  ,  à  travers  duquel  on  a  mis 
quelques  fierres  &  branchages  four 
ta  commodité  des  abeilles. 

J^.  Ruches  i  la  Grecque.  Voyez  l'explir^ 
cation  ci^après^ 
T.ome  L 


9.  Homme  chaperonne  qui  châtre  une 
ruche  renver/ie  entre  les  bâtons  £u^^ 
ne  chaife. 

10.  Ruche  vitre^e.  / 

1 1 .  ^che  de  paiUfi. 

12.  Ruche  d'éclijfe. 

13.  Ruche  itojîer.^ 

14.  Ruche  de  troène  ou  d'autres  Irani 
chages. 

1 5 .  Ruche  de  planches,  quarrée^ 

itf.  Autre  ruchf  de  bois  ,  triangulaire  4 

17.  Ruche  iéçorce  ou  de  tronc  Marbre 
creufé. 

18,  ï^juche  de  Palatinat,  au  haut  de 
laquelle  on  laiffe  un  fécond  troU 
ilfCon  bouche  fwi  morceau  de  boirl 

Aa^ 


Digitized  by 


Google 


37C  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


*  ifidft  Uve^  quand  la  ruche  ejl  plei- 
ne y  pour  en  faire  pajfer  les  moU" 
ches  ,  par  ce  trou  a  en  haut ,  dans 
une  autre  ruche  qi/onjii/pend  par- 
dejfus. 

ip.  Ruche  de  Campine  Çf  Allemagne  , 

.  avec  un  chapiteaiM,  quon  ne  fait 
que  lever  le  matin,  pour  y  couper  ^ 
à  difcrétion  ,  les  rayons jks  ruches 
iqiion  trouve  affe\  garrùesr 

.fto.  BsichtJt Autricne^qii  on  fait f  com- 
me la  cage  Jtune  maifon,  avec  qua- 
ire  planches  pofées  en  quarré ,  fur 
lef quelles  on  en  met  deux  autres  pe^ 
tites  qui  font  le  toit. , 

a  I .  Ruche  de  Souabe ,  qu'on  fait  depid" 
ces  de  bois  ,  coupées  ,  à  peu  pris, 
comme  le  moyeu  Jtune  charreue  , 
treufees  en  dedans ,  &  (fi an  cou- 
vre (tune  planche  ou  ttune  ardoi^ 
fe  ,  quon  ne  fait  que  lever  pour  en 
prendre  le  miel. 

A2.  Ruche  faite  de  pierrailles. 

93 .  Homme  qui  fait  entrer  dans  un  foc 
leseffaims  dtune  ruche. 

214.  Veux  ruches,  mifes  tune  fur  fou- 
tre ,  pour  faire  pafftr^  dans  celle  et  en . 
haut,  les  mouches  de  celle  tten  bas. 


par  le  trou  quon  y  a  fait  exprh  au 
haut,  quand  ceue  ruche  inférieure 
ejl  pleine. 

25.  Deux  ruches  accollées  par  tem^ 
bouchure  ,  pour  faire  paffer  les 
mouches  de  tune  en  t autre ,  en 
frappant  doucement  fur  celle  quiejl 
pleine. 

i6.  Seringue  a  ruches. 

27.  Grille  À  dents /irrées  ,  pour  mem^ 
t  hiver  à  t  entrée  de  la  ruche.         ^^ 

28,  Grille  à  larges  dents  ,  pour  mettre 
au  commencement  du  printems. 

2f.  Couuau  recourbé ^pour  tailler  toi^^ 
vrage  des  juches. 

30.  Autre,  enformede  ferpette,pou9 
les  vuider. 

31.  Autre  jpoiw  en  vuider  la  eouronm 
ou  le  haut* 

32.  Bâton  croîfe  qidfe  met  aU'-dedans 
des  ruches  ,  pour  y  foutenir  &  faci^ 
liter  t  ouvrage  des  abeilles. 

33.  Couvercle  â  ruches,  qui  ejl  de  bôifm 

34.  Appentis,  ou  auvent  de  chaume  ou 
autre,  Jous  lequel  on  range  les  ruches* 

1$.  Hommes  qui  (ranjportent  une  ru^ 
dur  plein  étabeilUs  ,  &  envelop^, 
pée. 


Des  connoiffànces  néceffaires  pour  acheter  des  Mouches  ,  ou  pour  difcemer 

les  bons  paniers. 

Le3  remarques  qui  fuivent,  font  néceflaires,  tant  pour  fe  connoître  aux  mchcH 
que  Ton  a  chez  foi,  que  pour  réuf&r  quand  on  en  acheté  d'autres. 

Pour  peupler  fes  paniers,  on  peut  épargner  la  dépenfe  &  la  peine  de  l'achat; 
en  prenant  les  jettons  de  fes  autres  ruches  ou  des  eflaims  égarés,  ou  bien  de  ceur 
qu'on  trouve  dans  les  bois,  conune  nous  le  dirons  ci-après  :  mais  il  ne  s'agit  pas 
encore  de  cela  ici. 

U  faut  acheter  les  eflaims  dès  qu'ils  font  ramaflSs ,  8c  avant  qu'ils  aient  com-r 
mencé  à  travailler. 

Ou  bien  on  acheté  les  mères  en  Août,  Septembre  &  Oftobre ,  quand  les  ra^ 
ches  font  pleines  de  cire  &  de  miel  ;  &  pour  le  mieux ,  au  commencement  dvi^ 

i printems ,  parce  qu'elles  ont  alors  effuyé  tous  les  rifques,  &  que  le  tran/port  ne 
es  afFame  plus.  11  ne  faut  point  les  tranfporter  en  été,  comme  je  le  dirai,  foit 
qu'elles  foient  pleines,  ou  feulement  à  demi,  parce  qu'alors  la  cire  eft  molle  i 
caufe  de  la  chaleur ,  &  les  alvéoles ,  oà  eft  le  miel ,  ne  font  pas  tous  bouchés  ;  de 
forte  que  tout  l'édifice  de  cire  tomberoit^lemiel  couleroit,  &  noyeroit  lef 
mouches. 

I.  Pour  bien  choifir  celles  qu'on  acheté,  il  fiiut,  i^  que  les  paniers  fbîent 
pleins,  &  qu'ils  foient  pleins  d'ouvrages  8c  de  mouches  à  proportion.  Le  trOT^ 
grand  nombre  de  mouches  fur  un  petit  ouvra2;e^  marquerait  qu'elles  font  pardPj 
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fèufes  8c  de  mauvaife  race;  8c  le  trop  de  tnatériaiur^  fins  ouvriers^  ne  (êrviroit 
4u'à  prouver  la  foibleiTe  de  la  peuplade. 

^•.  Obferver  leur  âge  par  la  cire.  J*al  déjà  dit  que  la  cire  blanche  eft  de  Pan- 
née  ,  celle  qui  eft  jaune  8c  brune  de  deux  ans ,  8c  celle  qui  eft  noire  ou  prefque 
noire  de  trois  à  quatre  ans ,  8c  quelquefois  davantage.  On  pourra  pourtanfs'y 
tromper ,  fi  les  paniers  orit  été  châtrés  :  c'cft  pourquoi  il  faut  examiner  la  cire  en 
haut  8c  en  bas.  Les  vieilles  mouches  ^  de  quatre  8c  cinq  ans,  ne  valent  rien  à  gar- 
der ,  ni  pour  travailler,  ni  pour  peupler  :  les  eiTaims  qui  en  fbrtent  font  très-peil 
nombreux,  8c  ne  font  pas  k  moitié  fi  bons  que  ceux  des  jeunes  mouches. 

3*  il  faut  prendre  garde  qu^il  n'y  ait,  aux  ruches ^  ni  ver,  ni  teignes;  8c  s'il 
y  en  a ,  il  faudra  changer  les  mouches  de  paniers. 

4^.  S'il  y  a  deux  elHiims  dans  la  même  ruche,  cela  fe  connottra  par  un  grand 
gâteau,  qui  fait  la  féparation  de  chaque  eflium  qui  reconnoit  fa  reine ,  fans  fe 
tnéler  avec  le  voifîn  ;  ces  paniers  jettent  rarement ,  pa^ce  qu'ils  ne  font  pas  de 
touvain  d'autonme,  8c  ils  font  ordinairement  compofés  detleux  efpéces  de  mou^ 
ches  diflfërentes. 

5^.  En  un  mot,  tme  bonne  ruche  doit  être  lourde,  pleine  8c  peuplée  ;  8c  le  peur 
plejeune  ,  vif,  8c  en  nombre ,  proportionné  à  l'ouvrage  qui  doit  être  blanc. 

Pour  voir  fi  une  ruche  eft  pleine,  bien  peuplée  8c  jeune,  une  perfbnne  fè  met 
derrière  la  ruche',  8c  la  renvene  un  peu  en  tirant  le  haut  â  lui,  pendant  que  l'ache- 
teur obferve,  par-defibus,  la  quantité  8c  la  qualité  de  la  cire  ic  des  mouches;  oti 
bien  on  les  enfume  légèrement  avec  un  bouchon  de  foin ,  mis  dans  un  pot  de 
terre ,  avec  un  peu  de  feu  ;  8c  mettant  la  ruche  un  inftant  fur  la  fumée,  toutes 
les  mouches  montent  au  haut  ;  s'il  en  fort  quelques-tmes,  elles  n'auront  pas  la 
force  de  piquer,  Bc  par  conféquent,  elles  n'empêcheront  point  qu'on  examiné 
le  panier  :  le  lendemain  ,  elles  font  auffi  vives  qu'auparavant. 

Voici  encore  un  autre  moyen  pour  bien  voir  leur  intérieur.  La  veille  du  jour 
qu'on  y  veut  regarder ,  on  élevé  la  ruche  d'un  demi-pied  avec  des  pierres  ou  des 
morceaux  de  bois  :  la  fraîcheur  de  la  nuit  engourdit  les  mouches ,  8c  le  lendemain 
du  matin  on  y  regarde  tout  à  fbn  aifc.  La  perfbnne ,  qui  en  a  ordinairement  foin, 
peut  en  approcher  fans  tant  de  myftere;  mais  il  n'y  feroit  pas  bon  pour  tout  au- 
tre, â  moins  que  d'être  ganté  8c  chaperonné,  comme  nous  le  dirons  ci-après ,  en 
parlant  de  la  taille  des  mches. 

IL  Bien  des  gens  jugent  de  la  bonté  des  paniers ,  par  la  v&e,  par  l'ouie ,  8c  pâf 
la  pefanteur. 

Par  la  vue.  i®.  Quand  on  voit  fortir  les  ab^es  de  grand  matin  pendant  la  ro* 
fée ,  qu'elles  reviennent  bien  chargées  8c  tard,  qu'elles  rentrent  gayement  8c  fan» 
faéfiter ,  8c  qu'elles  fbrtent  très-peu  par  le  mauvais  tems  ;  car  autrement  cela  ma^ 
queroit  du  défbrdre  ou  de  la  difette  dans  la  ruche. 

a*'.  Quand  elles  font  vives ,  alertes  au  moindre  mouvement  de  la  ruche; 
bien  aâives ,  difficiles  â  approcher ,  8c  que  le  moindre  coup  qu'on  donne  â  la  ru- 
che les  alarme,  8c  les  fait  lortir  en  abondance  en  bourdonnant  bien  for^ 

3*^.  Quand  oaleur  voit  emporter  dans  leurs  ferres ,  hors  de  leur  ruche ,  toutes 
les  ordures ,  les  petits  bourdons  Se  mouches  mortes  ;  qu'elles  viennent  à  la  porte, 
fur-tout  pendant  l'été,  pour  déchareer  les  abeilles  qui  arrivent  des  champs ,  ou 
pour  repoufler  les  infeftcs  qui  vouA-oient  y  entrer ,  8c  qu'elles  y  accourent  àU 
moindre  bruit,  de  peur  de  uirprifê.  Les  mouches  parefleufes,  au  contraire,  fe 
laiflent  manger  à  l'ordure ,  aux  vers  8c  aux  papillons. 

4*.  Les  paniers  qui  ne  jettent  qu'une  fois  ran ,  8c  o\x  Pon  voit  les  bourdow 
morts  8c  les  autres  mouches  inutiles ,  fur  la  terre,  font  ordinairement  bons.  Le$ 
grands  paniers  donnent  plus  d^çuvrage  ^  8c  les  petits  plus  de  jettons. 
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J°.  On  prétend  que  lef  moillea#«  moaches  font  qs^let qui  font  rondes ,  éôUrtar 
Se  les  plu«.  dorées,  ou  du  moins  qui  font  de  diverfes couleurs  :  les  noires  nefonc 
pas  fi  bonnes  pour  multiplier  :  celles  qui  rcflemblcAtaux  guêpes  paflènt  pour  le» 
petites ,  fur-tout  quand  elles-*foAt  v^ucc. 

.  Far  touie.  On  les  juge  encore  bonnes,  quand  dans  un  des  beaux  jours  diicom^ 
mencement  de  Mars,  en  approchant  Poreille  de  k  niche ,  oh  entend  un  doui^ 
murmuré  qui  femble  venir  de  bien  loin  eau  lieu  que  les  eilâims  foibles  font  trif* 
tes,  &ne  font  prefque  point  de  bruit;  mais  dant  les  bons,  le  murmure  augmente 
avec  les  beaux  jours,  8c  ^inûAue i  meiure  que  le  foleU  s'éloigne* 

Si  elles  font  oeaucoup  de  bruit  quand  on  firappe  contre  laruche ,  c'efl:  uirboix  C-' 
gnej  8c  il  eft  â  propos  (Ty  frapper  de  tems  en  tems,  pour  fçavoir  fi  elles  profitent^ 
ou  (i  elles  font  malades ,  afin  d*y  remédier. 

Le  murmure,  ou  pour  mitux  dire ,  le  bourdonnentent  des  mouches ,  n'eft' 
autre  chofe  que  l'agitation  pliis  ou  moins  forte  de  leurs  ailes  qui  frappent  l'air. 

Far  lapejanieury  fm  connok  la  quantités  la  qualité  de  l'ouvrage'&^es  mou- 
ches. Il  eft  bon  que  la  ruche  foit  toute  pleine ,  &  que  la  cire  touche  prefqu-'aa 
iiége ,  autrement  elles  ne  jetteront  pas  l'année,  fuivante  ;  8c  quand  celles  que 
I^on  acheté  pour  eflaimer,  ne  font  pas  pefantes  8c  pleines,  les  fortes  pillent  &égor« 

Sent  leS'foibles  au  printems  ;  &  fi}uvent  elles  deviennent  malades  &  meurent  dé 
yflenterie ,  pour  s  être  crevées  du  mleLqu'elles  ont  pîlLé ,  comme  nous  le  dirons' 
àl'Article  des  Maladies. 

Ilcft  bon  de  fçavoir  que  dans  certaines  années  les  mouches  travaillent  prefque 
toujours  à  la  cire ,  8c  n'amafient  que  bien  peu  de  miel. 

II L  Quand  on  aacheté  une  ruche,  il  faut  y  mettre  un  cachet  dé  cire<l'Efp;aigne; 
pour  qu'on  ne  lachange  point;  il  faut  auffi  marquer^*  ou  bien  fe  refibuvenir  de  quel 
poids  elle  étoit  lorsqu'on  en  a  fait  le  marché.  Se  ne.lapointrenlever ,  qu'on  n'ait 
vérifié  fi  le  cachet  &  le  poids  font  les  inêmes;  car  lesPayfans  font  fujets  à  les 
changer  ou  à  les  châtrer  dans  l'intervalle  qui  s'écoule  entre  la  vente  &  le 
Jfanfport; 

•  Des  diffèrmut  efpéces  de  Mouches  a  nueL 

Quoique  toutes  les  abeilles  amafiont  la  cire  8cr  le  miel ,  il  y  en  a  pourtant  plu-^ 
Ceurs  efpéces  différentes  en  bonté ,  &  c'ed  une  quatrième  chofe  à  laquelle  il  faut 
•bien  faire  attention  lorfqu'on  les  acheté; 

Il  y  en  a<le  quatre  fortes  „qu'on  diftinguepar  leur  grandeur ,  par  leur  couleur^ 
ic  par  leur  ouvrage. 

La  première  &  la  meilleure  efpéce'  eSk  celle  des  petites  mouches  :  elles  font 
jfK^ies ,  nettes,  luifantes  au  foleîl,  d'un  jaune  aurore ,  avec  un  peu  de  poils  entre 
les  aîles  :  elles  fe  mêlent  fpuvent  avec  les  grofles,^  &  il  faut  l'empêcher,  parce 
que  c'eûleur  ruine. 

Celles  de  la  deuxième  efpéce  font  noirâtres  ;  elles  ont  lé  corps  plus  gros,  & 
«lies  font  moins  privées  &  moins  bonnes  a  garder  que  les  premières. 

Ces  cleux  premières  efpéces  font  pourtant  Içs  meilleures^,  parce  qu'elles  fe 
eonfervent  plus  long-tems  dans  leur  bonté«^ 

CeUes  de  la  troifiéme  efpéce  font  aufli  de  moyenne  grofl*eur,  mais  de  couleur 
grife  :  elles  font  fauvages,  reftent  peu  aux  paniers  qu'on  leur  donne  ,  &  font 
cléfèrter  les  abeilles  domeûîques  par  leurj  pirateries. 

La  quatrième  8c  dernierer  efpéce  eft  celle  des  mouches  qui  ^ennent  desbois-^ 
elles  font  grofles,  &  de  couleur  bl'une. 

Pour  ne  pas  confondre  ces  efpéces,  il  faut  fe  régler  particulièrement  fur  la 
^piantité  de  leur  ouvrage  ^  ç^  leur  couleur  n'eft  ^  toujpui^  une  régie  certaine 
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y af  exemple ,  les  mouches ,  qui  ont  demeuré  long-tems  dans  les  paniers  fans  lor-- 
iîr ,  de  jaunes  qu'elles  étoient ,.  deviennent  toutes  noires. 

De  même,  quoiqu'il  foit  vrai,  en  générai,  que  lesgroflTes  mouches  étrangère^. 
Caufent  la  ruine  de  leurs  voifines,  elles  ont  néanmoins  le  mérite  d'amafler  beau- 
coup de  miel,  8c  de  travailler  avec  plus  de  vigueur  que  les  autres  ;  c'eft  pour* 
5Uoi  il  y  en  aura  ci-^rès  un  Article  particulier. 

£>u  tranfpon  &  iU  tarrangtmau  des  Ruches. 

On  peut  acheter les  jettons  aul&-têt  qu'ils  font  bien  arrêtés  dans  leurs  ruches)^ 
Ihaiâ,  a  l'égard tles  paniers  pleins,  ee  n'eft  pas  la  même  chofe  :  on  ne  les  venci: 
goères  qu'on  n'en  ait  tiré  auparavant  tout  le  profit  qu'on  en  peut  avoir ,  Toit  eir 
eflaim  ou  en  ouvrage  :  c'eft  pourquoi  on  ne  les  acheté  ordinairement  que  depuis^ 
la  fin  d'Août  jufqirà  la  Touflaint.^ 

On  ne  les  peut  tranfpdrter  en  fureté  que  depuis  le  coottnencement  de  No*^^ 
vembre  jufqu'à  la  mi-Mars  :  avant  ce  tems-là  la  moindre  chaleur,  le  moindre^- 
choc  renverleroit  la  cire  &  le  miel  quand  les  ruches  font  pleines;  &  fi  elle» ne 
le  font  pas ,  les*  mouches ,  qui  auroient  encore  du  beau  tems ,  &  qui  n'auroient  pas^ 
eu  celui  de  Êûre  de  nouvel  ouvrage  dans  la  ruche ,  fe  débaueheroient  volontiers^ 
Scr  abandonneroient  leur  nouvelle  habitation.  Si  au  contraire  on  les  tranfportoit 
après  la  mi-Mars,  ce  feroit  trop  tard  :  &  elles  retourneroient  aux  places  d'où  on^ 
les  aiu'oit  tirées,  quand  ily  auroit  deuxlieux,,  ou  elles  mourroient  plutôt  que', 
de  revenir  à  leurs  ruches* 

Pour  les  tranfporter,  il  faut  choifir  le  matin  ovcle  foir ,  non  pas  un  tems  de 
gelées,  mais  im  jour  A)mbre  &  pluvieux,  &  ne  les  pas  enlever  que  l'on  n'ait  re-* 
connu ,  fi  le  cachet  que  j'ai  dit  qu'il  y  falloit  mettre  en  les  achetant,  &  le  poid»: 

Zu'elles  avoient  alors ,  y  font  encore  :  il  faut  aufli  remarquer  quelle  eft  leur  expo-^ 
tion  ,.pouT  leur  donner  la  même  dans  l'endroit  où  on  les  mettra. 

On  enveloppe  les  ruches,qu'  on  tranfporte,  avec  des  nappes  ou  de  la  toile  claire,\ 
Ou  même  de  crin,  pour  que  les  mouches  aient  de  l'air;  lans  q^oi  elles  étoufïe^ 
jroient  dans  l'agitation  du  tranfport. 

Pour  ne  les  pas  trop  émouvoir,  on  les  met  fur  des  civières  ;  enforte  que  l'air:? 
jpafiant  entre  les  bâtons  de  la  civière ,  traverfe  la  toile ,  &  rafraîchit  les  abeilles  i, 
ciries  tranfporte  auflî  comme  onfaitles  luftres,  en  les  fufpendantà  un  bâto» 
porté  fur  les  épaules  de  deux  hommes.  Les  chevaux  8c  les  charrettes  ne  valent^ 
rieti  pour  ce  tranfport. 

Arrivé  au  lieu  du  tranfport,  on  doit  placer,  tout-d^un-coup ,  les  ruches  dana^ 
l'endroit  où  l'on  veut  qu'elles  reftent ,  fur  des  fiéges,  foit  de  pierres,  d'ardoifcs^v 
de  planches ,  de  pieds  d'arbres ,  de  plâtre  ou  de  terre  rouge  bien  corroyée  &  mê-' 
lée  de  tuileau  >  ce  qui  eft  à  meilleur  marché  :  n'importe  de  quelle  matière ,  pourvâ^ 
qu'ils  fbient  élevés  de  terre  au  moins  d'un  demi-pied,  &  d'un  pied  quand  il»' 
font  de  pierres  ou  de  terre,  à  caufe  de  l'humidité  ;  &  pourvu  encore  que  le  fiéger 
ibit  bien  uni  &  non  bifcornu,  comme  en  quelques  endroits  de  la  Brie ,  ce  qui  eOk 
caufè  que  les  fouris  gâtent  tout^ 

Le  fapin  eft  te  meilleur  bois  pour  les  fiéges,  parce  que  c'eft  le  moins  froid.  It 
faut  pofer  les  ruches  à  un  pied  les  unes  des  autres ,  &  à  deux  pieds  de  la  muraille' 
ou  paliflade  contre  laquelle  on  les  appuyera:  quand  on  en  fait  un  double  rang'^ 
celles  de  derrière  doivent  être  élevées  au  moins  d^un  demi-pied  plus  que  les  premie-- 
Tcs ,  pour  éviter  l'ombre  &  être  plus  dégagées  ;  fur-tout  que  le  tablier  ne  déborde 
point  trop ,  de  peur  de  l'eau.  Il  eft  néceflaire  de  mettre ,  à  l'entrée  de  la  ruche ,  une* 
dwve  ou  tuile  ^  pour  que  les  mouches  ^  revenant  des  chamj^s  ^  aient  plus  de  jpur  ^ 
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entrent  plus  facilement.  On  met  les  niches  en  pleine  place  ^  en  amphithéâtre,  efî 
quinconce  ou  en  échiquier,  ou  bien  {ur  des  tablettes;  &  de  cette  manière  il  en 
tient  beaucoup  dans  un  petit  efpace  de  jardin. 

En  plaçant  les  mouches,  il  faut,  ainfi  que  je  Tai  dit,  les  expoièr,  autant  que 
Ponjpeut,  au  même  aipeâ  du  foleil  qu'elles  avoient,  &  qu'elles  fortentpar  le 
même  endroit. 

On  doit  laiflTer  repofer  la  ruche  avant  que  d'ôter  la  nappe  qui  Tenveloppoit,  & 
ne  la  point  ôter  qu'il  ne  ^it  nuit  :  il  y  en  a  même  qui  ne  rotent  que  quelques 

1'ou?s  après ,  quand  les  abeilles  de  tous  les^  autres  paniers  fbat  retirées,  afin  que 
es  nouvelles  venues  aient  le  tems  de  fè  râflurer. 

Si  elles  font  trop  difficiles  à  calmer ,  il  faut  les  fiimer  l^rement  avec  de  la 
bouze  dé  vache  féche,  ou  de  la  paille  d'avoine  ;  cette fiimée leur  eft  bonne,  &  les 
£ût  rentrer  aufli*tôt. 

Les  niouches  placées ,  on  enduira  ou  maftiquera  le  bas  de  la  ruche  avec  le  fiége; 
afin  qu'il  n'y  ait  pas  d'autre  entrée  que  la  porte  ;  8c  celui  qui  doit  les  gouverner, 
iè  fera  connottre  à  elles  peu*à*peu ,  en  les  vifitant  fouvent ,  ce  qui  les  rend  moina 
i^ouches. 

On  enduit  les  ruches  avec  de  la  chaux  8c  du  menu  fable ,  ou  avec  des  vieilles 
tendres  8c  de  la  fiente  de  vache  :  le  meilleur  enduit  eft  le  plus  chaud.  Il  ne  fauC 
pas  qu'il  y  ait  trop  d'ouverture  à  la  ruche ,  â  caufe  des  infeâes  8c  du  trop  de  chaud 
Se  de  frbid ,  qui  nuifent  également  à  l'oyvrage ,  aux  mères  8c  au  jet.  L'entrée  ne 
doit  pas  être  plus  grofle  qu'un  œuf,  8c  on  doit  la  proportionner  au  nombredes 
mouches.  L'hiver  on  couvre  chaque  ruche  avec  un  paillaflbn ,  qui  ne  doit  point 
pafTer  le  trou  de  la  ruche ,  8c  être  rogné  jufte,  pour  être  plus  propre  8c  jetter 
mieux  l'eau  :  on  met  un  petit  cercle  par-defflis ,  pour  que  le  vent  ne  l'enlevé  point. 
En  plaçant  )es  ruches ,  il  faut  diftinguer  trois  fortes  de  paniers,  i^.  Les  vieil^ 
)es  fouches.  ^^.  Les  fouches  de  l'année  précédente^  8c  les  foibles  qui  n'ont  pas 
jette.  3^.  Les  eflaims  de  l'année. 

i^.  Il  faut  placer  les  plus  fortes  au  premier  rang,  parce  que  ee  font  celles  qui 
réHfteront  le  mieux  aux  mouches  larroneflês ,  aux  guêpes  8c  aux  flrêkms, 

2^..  On  doit  éloigner  les  foibles  des  fortes ,  fans  les  mêler  8c  fans  les  mettre  lef 
ânes  auprès  des  autres;  les  fortes  pilleroient  tes  foibles. 

3^  De  même,  il  faut  placer  enlemble  celles  de  même  efpéce,  8c  n^  en.  pat 
mêler  d'autres. 

4^.  On  ne  doit  Jamais  mettre  d'autres  mouches  contre  celles  qui  ne  veulent  pas 
jetter  dans  la  faifon ,  particuliéi-ement  quand  ce  font  de  nouveaux  eflaims,  parce 
^u'^^Ues  les  feroienc  défêrter . 

J**.  A  l'égard  des  fouches  foibles  8c  des  jettons  de  f  année  précédente ,  pour  Ici 
bien  placer ,  il  faut  voir,  vers  le  printems ,  qui  eft  lafaifon  propre  pour  les  châtrer  , 
s'ils  ont  beaucoup  de  mouches  ;  en  ce  cas  on  les  laiflfera  en  leur  place  ;  au  con-^ 
traire ,  s'ils  font  fbibles  8c  reftés  avec  peu  de  mouches ,  on  les  mettra  doucement 
au  rang  des  derniers  jettons. 

6^.  Quand  on  ne  trouve  pas  les  mouches  bien  placées ,  il  fkut  attendre ,  comme 
je  l'ai  dit ,  au  cpmmenççn^ent  d'Oftobre  pour  les  tranip<Mrter ,  çn  les  fumant 
doucement.  * 

Les  mouches  étant  bien  choifîes  8c  bien  placées*,  on  les  gouvernera  comme  il 
faut ,  8c  ainfi  qu'il  fera  expliqué  ci-après  à  l'Article  JV.  Je  vais  parler  aduelle* 
fnent  des  eflaims ,  parce  que  c'eft  un  Article  fort  ample ,  important  8c  fëcond ,  8c 
que  c'eft  auffi  la  voie  la  plus  ordinaire  pour  peupler  les  ruches  ;  enfuite  je  paflc^ 
rai  au  régime  8c  au  gouvernement  des  mouches  j  &  ce  que  j^en  dir^,  fèrîi  généwl 
f^  çonmmn^ux  eflaiips.^  ^ux  fçuchçç, 
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•        ^    jPtfX  EJJaîms. 

t?cft  le  principal  produit  8c  le  point  plus  important  du  gouvernement  des 
tnouches  à  miel,  tant  pour  fçavoïr  conduire  fe$  propres  abeilles ,  que  pour  fçavoir 
profiter  des  eflaims  qui  travaillent  &  multiplient  t^ucoup.  ^ 

Je  crois  que  tout  le  monde  fait  qu'en  f^ait  d'abeilles,  ejfaim  8eJ€t  onjênoriy  c'eft 
la  même  chofe,  de  même  ç^tffaimtr  Scjettery  flc  que  Ton  dipjftXLùmireS'-mouchtâ, 
fnercs -ruches  Q\x/6uches,  celles  qui  ont  eilaimé. 

Des  EffiUms  ,&du  tems  qnt ils  forum. 

TbI  parlé  cl-deflu^  dujnmfport  8c  de  Tarrangement  des  rucbes  :  U  faut  i  prëienC 
jreiller  à  la  fortie  des  e0aims  pour  les  rattraper. 

Us  fortent  plutôt  ou  plus  tard^  dans  le  courant  du  mois  de  Mai  &  de  Juin  ; 
qui  eft  d'orduiaire  le  tems  de  leur  jet ,  &  fuivant  la  chaleur  du  climat  &  du 
tems  :  ils  fortent  de  meilleure  heure  dans  les  pays  chauds.  Aux  environs  dq^ 
Paris,  &  aux  pays  de.  même  température ,  la  faiîbn  du  jet  eft  depuis  la  ml-* 
Mai  jufqu'à  la  Saint  Jean  :  ceux  qui  viennent  enfuite  ^  peuvent  diificUemenf 
téuffir. 

Dans  les  pays  oîi  le  farradn  abonde ,  lés  mouches  ne  jette  quç  depuis  le  quinte 
Juillet  jufqu'au  quinze  Août.  Dans  les  années  gr^es ,  c'eft-à-dire  chauc^  8c  hu* 
*mides ,  les  eilidms  avancent  de  quinze  jours,  8c  ils  retardent  d'autant  dans  les  anr 
hées  froides  &  féches. 

Quelquefois  il  paro^t  deseflaims  avant  le  temsj  mais  il  ne  faut  pas  s'y  tromper  : 
car  ce  font  fouvent  de  vieilles  mouches  qui  abandonnent  leurs  paniers  faute  dp 
provifion ,  ou  qui  en  font  chafl^es  par  de  plus  fortes.  Il  y  a  aufll  des  petits  eflaims 

Î[ui  n'ont  pas  quitté  la  ruche  avant  l'hiver,  &  qui  fè  font  rangés  dans  un  coin ,  qui 
ortent  au  premier  beau  tems  :  ils  peuvent  tous  réui&r,  (i  l'on  peut  les  arrêter  danii 
les  ruches,  ce  qui  eft  fort  difficile^ 

Désignes ,  bmr^  &  dccidlens  dujei.  • 

Four  veiller  â  la  foctie  des  eilaims ,  il  faut  fe  régler  fur  le  tems  que  les  mou^ 
thés  ont  coutume  de  jetter  dans  chaque  pays ,  &  les  garder  â  vue  pendant 

3uinze  jours  ou  trois  femaines ,  depuis  huit  heures  du  matin  jufqu'à  quatre 
u  foir. 

Lorfqiie  les  bourdons  fortent ,  pendant  la  chaleur  du  jour,  8c  qu^ils  font  du  bruîc 
devant  les  ruches ,  c'eft  une  marque  qu'elles  ^eflaimeront  dans  peu  de  jours  ;  8ç 
c'cft  ce  qui  a  contribué  à  faire  croire  à  bien  des  gens  que  c'étoit  les  bourdons  qui 
faifoient  éclorre  le  couvain,  parce  qu'ils  ne  fortent  jamais  que  l'eATaim  ne  foit  auQi 
en  état  de  fortir.  Ces  boiu'dons  font  de  l'année^  ceux  de  l'année  précédente  ayant 
été  exterminés. 

Les  mouches  fortent  parce  que  la  place  ne  foffit  pas  pour  les  contenir  tou^^ 
tes  ,  ce  qui  oblige  un  grand  nombre  de  reftcr  en  peloton  jufqu'au  moment  du  dé» 
part  hors  de  la  ruche,  de  peftr  d'étouffer  ;  &  s^'à  n'y  avoit  point  de  jeunes  reinet 
pour  les  conduire  ailleurs,  elles  aimeroient  mieux  périr  que  de  la  quitter. 

C'eft  aufli  une  preuve  qu'elles  veident  fortir  j  quand  ^1  defcendent  fur  Ie# 
fiéges  vers  la  mi-Mai. 
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On  remarque  encore  que ,  quand  les  mouches  veulent  jettcr ,  elles  font  oi(nr€i 
^eux  ou  trois  jours  auparavatnt ,  ^  qu'elles  ne  vont  prcfque  jpoint  aux  champs  de* 
puis  les  neuf  heures  du  matin  jufqu'au  fojr. 

Lorfqu'on  voit  de  l'eau  exhaler  le  matin  de  k  rucTO ,  I  caufe  de  ia  grande 
chaleur  qui  y  régne  >  fichue  Tentrée  en  eftmouillé^ ,  c'eft  auûi  une  marque  qu^  le 
jBt  eft  proche. 

Les  eflaims,  qui  doivent  fbrtîr  despaniers  de  l'cinnée  précédente ,  font  /buvetït 
<Jeux  ou  trois  feintes  de  fortir ,  8c  rentrent  ;  il  femble  qu'ils  n'ofent  encore  s'expà- 
fcr  à  l'air  :  on  dit -que  cela  vient  de  l'intempérie  de  l'air ,  ou  de  ce  que  la  grande 
dialeur  de  la -ruche  les  oblige  feulement  a  fortir  pour  €e  rafralcKîr.  H  ne  faut 
pourtant  pas  s'impatienter  d^  veiller ,  car  bientôt  après  ils  prennent  leur  volée 
:tout  de  bon  :  le  pis  eft  qu'il  fe  trouve  fouvent  d'autres  eflainiis  en  l'air ,  qu'ils  ame-»- 
nent  avec  eux  dans  leurs  paniers  ;  ainfî  l'on  voit  des  deux  oti  trois  jettons  qui  (b 
fonttuçr par  les mpuches  domeftiques. 

On  voit  des  mouches  qui  rentrent  auffi  dans  leur  ruehe  après  en  être  (orties^ 

farce  que  1^  jeune  reine ,  qui  étoit  à  la  porte  prête  à  les  {îiiyre ,  n'a  pu  (e  réibudre 
quitter  la  mere*-rucfae  pour  les  accompagner. 

Quand  il  fe  trouve  deux  ou  plufiei^rs  reines  dans  un  même  efTaim ,  commâ 

^1  arrive  fbuvent ,  &  qui  ne  veulent  pas  céder  l'une  à  l'autre ,  f  efTaim  retourne 

,quelq^efois  d'où  U  eft  fort!  >  en  attendant  une  autre  occafîon.  Quelquefois  aufli 

il  y  a  un^  fi  grande  quantité  de  mouches  en  l'air ,  &  elles  font  un  fi  grand  bruit , 

que  ne  fe  connoiflTant  pas  les  unes  les  autres ,  ell^  retournent  1  leur  panier. 

Qn  aobfervé  que,  quand  les  eflaims  ont  bien  envie  de  jetter  &  de.ne  pas  retours 
ner ,  le*  mouches  ne  s  écartent  jpjas ,  ft  tiennent  ferrées  6c  s'attachent  au  premier 
^rbre  qu'elles  rencontrent  :  au  contraire ,  celles  qui  veulent  retourner,  veillent  p 
font  beaucoup  de  bruit ,  &  s'écartent  fort. 

On  ne  peut  fçavoir  infailliblement  ni  l'heure  nî  le  jour  que  les  eflaims  fortent 
ide  leur  niche  ;  mais  l'expérience  a  appris,  i®.  que  les  mouchés ,  avant  de  fortir  i 
•ibnt  plus  en  mouvement  qu'à  l'ordinaire  ;  en  y  prêtant  l'oreille ,  on  entend  auflî 
un  petit  bourdonnement  qui  avertit  xlu  départ,  qui  doit  être  fort  proche ,  commç 
mtt  lendemain  ou  dans  deux  jours  :  c'eft  pourquoi ,  dans  la  faifon  des  eflaipis,  le 
foir  après  le  foleil  couché,  on  s'approchera  de  la  ruche  ,  pour  entendre  aifément 
&  fûrenient  ce  bourdon;iement ,  afin  de  fe  mettre  à  veiller  à  la  (ortie  de  l'eflaim 
quand  il  le  faut.  Le  bourdonnement  va  toujours  en  augmentant  iufqu'au  mo^ 
inent  d^  départ  de  l'efl^aim. 

^  Dans  l'inftant  que  les  mouches  vont  partir ,  elles  font  en  foule  à  l'entrée  de  la 
ruche  ;  Sç  ce  font  celles  qui  s'y  trouvent ,  tant  vieilles  cjue  jeunes ,  qui  compofenC 
4'eflaim. 

a**.  Le  jour  qu'elles  doivent  partir ,  il  y  en  a  peu  qui  aillent  aia  champs  ;  celleé 
qui  y  vont ,  partent  plus  matin ,  reviennent  de  meilleure  heure ,  fc  demeurent 
chargées  de  leur  cire,  contre  les  paniers  :  il  feut  y  être  attentif  depuis  une  heure 
après  le  lever  du  fçleU ,  jufqu'à  trois  pu  qu?itr^faeures  après-midi  j  elles  ne  /brtent 
tooint  plus  tard. 

y.  K^nd  ilieure  du  départ  eft  venue,  ri  fe  feit  dans  la  ruche  un  meryeijleux 
Clence  qui  dure  quelque  tems ,  ^  aufli-tôt  ^ue  la  première  fort ,  les  autres  fuivcnt 
en  foule ,  &  font  dehors  en  un  moment. 

"  ^.  Les  eflaims  fortent  à  des  heures  différentes ,  fiïîvant  les  différentes  expofi- 
tîons  de  leurs  ruches.  Celles  qui  regardent  le  levant,  jettent  depuis  fept  à  huit 
heures  du  matin  jufqu'à  une  heure  ou  deux  après-midi.  Celles  qui  regardent  1« 
%iidi ,  jettent  quelques  lieuresl  plus  tard.  Celles  qui  font  expofées  au  couchant, 
donnent  leurs  eflaicis  depuis  dix  à  on^e  heures  jufc^u'à  trçis.  Cel^st  n'arrive  pas  toa* 
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^oofS  Ig^ement;  car  dans  les  tems  cjiauds  fie  étouflFknt ,  les  mouches ,  datis  toiitàes 
les  expositions,  jettent  à  toute lieare ,  depuis  huit  heures  du  matin,  jufqu'à  qua-* 
tre  du  foir.  ties  tems  de  pluie  fie  de  grand  vent  empêchent  les  eflkims  de  ibrtir  ^ 
mais.yiG  ceii'eft  qu'une  petite  pluie  douce,  on  doit  y  être  attenttf,f  arec  qu'ello 
les  excite  à  quitter  le  gtte,  cette  pluie  augmentant  leur  force. 

Il  faut  garder  foigneuiement  les  mouclies  depuis  la  mi-Mai,  jufqu'à  la  Saine 
Jean ,  fur-tout  les  vieilles  fouches,  qui  fouvent  nHivertiflaat  pas  de  leur  d^art  j 
lesjeunes  paniers  n'en  font  pas  de  même. 

Quand  les  fpuchés  fortent  en  colère,  ce  qui  parottlorfqu'elles  iè  jettent  fur  les 
perfonnes ,  il  ne  Faut  pas  fbnger  à  les  mettre  d'abord  ^lans  les  ruches  ,  on  doit 
attendre  fur  le  folr, 

l«e  tems ,  les  approches  8c  les  acâdens  du  jet  itant  expliqués  romme  ils  lo 
^nt  ci-defTus,  avant  d'en  venir  aux  manières  fit  aux  régies  qui  afqprennent  à 
rattraper  8c  gouverner  les  jeunes  eflaims ,  il  éft  bon  de  prévoir  quelques  autres 
accidens  qui  peuventlorvenir  intermédiairement. 

L'expérience  nous  anprend  qu'ils  fe  réduifent  à  quatre  cas.  Le  premier  eft 
gu'en^certaines  années  les  mouches  ne  donnent  prefque  point  d'eflaims. 

Le  fécond  eft  qu'elles  ne  jettent  point- de  l'année. 

Le  troifiéme  regarde  les  cas  fie  les  maniérés  de  les  empêcher  de  ietter. 

Et  le  quatrième  renferme  les  occàltoasoii  il  faut  forcer  les  mouches  d'eflaimer^ 
Parcourons  tous  ces  incidens^  fiic  commençons  par  4celtti  de  la  ftérilité. 

fourquoij  &  a  quels ^gnes  on  cormoU  qt/une  Rj^hc  ne  jettera  point  de  tannée: 

Cela  fe  connott  premièrement ,  fi  les  mouclies  jettent  (fehors  leurs  petits  bour« 
dons ,  bien  ïbrmiés  fie  prêts  à  voler ,  avant  la  Saint  Jean. 

Secondement ,  fi  le  panier  eft  léger  fie  foible  de  provifion  au  printems ,  il  fera 
un  couvain  à  dîvcrfes  fois ,  gouverné  par  plufieurs  reines ,  fie  rempli  de  mou** 
ches  adultérines  qui  fe  mettent  autour  des  paniers,  dont  elles  ne  veulent  point 
fbrtir ,  parce  que  la  faifon  étant  avancée^  elles  ont  peur  de  ne  pouvoir  pas  amafr 
fer  affez  de  provifion  pour  l'hiver  fuivant. 

Troifiémement ,  quand  une  ruche  a  été  pillée  par  les  mouches  larroneflfet ; 
les  domiciliaires  emploient  le  printems  â  réparer  leur  perte,  fie  ne  iedéfbntpoint 
des  jeunes^  qu^elles  re^rdent  conune  un  fecours  en  cas  cPune  féconde  alarme. 

ly.ou  vient  qUen  certaines  années  tes  Mouches  ne  Jonnent  pre/que point  ttEJTaimSs 

1*.  Quand  les  mouches  n'amaflent  pas  beaucoup  pendant  l'été,  êc  ^pie  l'hiver 
fuivant  eft  longj  comme  elles  ont  confommé  leur  provifion  de  bonne  iieure» 
elles  languiffent ,  8c  font  trop  fbibles  pour  donner  des  efndms. 

a"".  Quand  11  eft  mort  beaucoup  de  mouches  par  la  rigueur  di^prin^ms ,  caufiSe 
par  les  vents ,  les  pluies  ou  le  froid ,  à  la  campagne  <m  ailleurs^  pour  fè  fortifier 
elles  confervent  les  premiers  eflaims  qui  devroient  ibrtir ,  fie  en  tuent  la  jeune 
reine  qui  deyroit  les  conduire. 

3^.  On  prétend  auffi  que  les  paniers  trop  pleins  de  miel  empêchent  1^  mouches 
dé  jetter,  parce  que  la  froidure  8c  la  grande  4|iiantité  de  miel  iacommodent  les 
tnpuches ,  8c  empêchent  le  couvain  de  réufltr.    < 

Comment  on  peut  empêcher  les  Mouches  dejetter. 

n  y  a  du  profit  à  avoir  des  eiTaioiSi  mti$  il  n'y  en  apas  à  avoir  de$  moucher  ^ 
Tome L  :  ..  .       B  b^ 
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jettent  trop;  car,  fi  au  lieu  de  deux  eflaims,  elles  en  donnent  par  an  trois  8c  tpttitte^ 
les  mères  ruches  fe  dépeuplent  8c  s'épuifent  de/ujets,  parce  qu^Uy  a^des  vieille» 
mouches  qui  s^en  vont  avec  les  eflaims ,  &  qu'à  y  en  a  auffi  beaucoup  qui  œeu-^ 
rent  :  d'ailleurs ,  il  n'y  a  que  le  premiereflaîm,  quelquefois  le  fécond,  oui  ayentle' 
tems  d'amafTer  des  provifions  pour  l'hiver  ;  ceux  d'aprèsfcmt  trop  foibleaemnou^ 
ches  &  en  force  pour  amafler  &  rtfifter  à  l'hiver. 

Cette  fécondité  exceflive  des  ruches  vient  du  trop  die  chaleur  qm.y  régne;;, 
&  qui  fait  que  le  couvain  étant  fort  vif,  il  n'attend  pas  que  toute  la  couvée  foîr 
éclofe,  8c  fort  dès  qu'il  y  en  a  une  partie  d'éclofe;  enforte  que  de  deux  jetton» 
que  la  ruche  devroit  feulement  donner ,  il  en  fort  trois  ou  quatre ,  qui  ne  font  que 
des  demi-jettons,  c'eft^à-^Ure^  qu'il  û'y  a  que  la  moitié  de  ce  qu'U  devroit  y  a^voir 
de  mouches. 

Dans  les  pays  gras  5c  fertiles  en  fleur»,  comme  montagnes,  praurfes  8c  bois^ 
ou  plaines  lemées  de  farrafin ,  on  doit  moins  craindre  qi/une  ruche  jette  trop  » 
parce  que  les  mouches ,  quoiqu'en  petit  nombre,  y  trouvent  toujours  aflèzde 
fleurs  ;  mais  dans  les  pavs  dégarnis ,  fecs  ou  fixnds ,  comme  plaines  fans  prairies  ;, 
ou  terre  fablonneufès  fana  £ar8>  il  faut  empêcher  qu'une  rucbe  ne  jette  plus 
d'une  ou  dtax  fois. 

Le  foir  du  jour  que  ta  ruche  aurajetté  pour  ta  féconde  fois,  celui  qui  veille  anr 
eflaims  regardera  deflbus  la  ruche:  fi  on  y  voit  les  rayons  àdécouvert ,  elle  ne  jet^ 
tera  pas  davantage  ;  mais  fi  elle  parott  également  pleine,  qu'il  n'y  ait  pas  de  vui^ 
de,  8c  qu'on  ne  voie  pas  les  rayohs»  c'en  une  marque  qu'elfe  jettera  encore^ittr*» 
tout  fi  la  faifon  n'efl  point  avancée. 

t^  Four  l'empêcher  de  ietcer,  B  fimt  toimter  le  panier  devant  derrière,  eff 
Bouchant  la  première  entrée,  8c  en  en  fidfant  une  autre  fiu*  le  devant  rcela  iuffir 
pour  les  ruches  qui  font  fort  Itères  »  parce  qu'elles  font  pen  fournies  de  miel , 
qui  n'^étant  ordinairement  que  d^ln  côté ,  les  mouches  fe  trouvent  obligées- 
de  travailler  de  Fautre,  8c  tueront  la  jeune  reine,  pour  conferver  le  jetton  dans 
la  ruche. 

2^^.  Si  h  panier  eft  bien  plein  de  miel ,  8t  qu'il  y  ait  peu^  de  moucher,  il  fyat 
£ii  donner  de  l'air,  en  l'ékvasit  de  defius  le  tablier  avec  quelques  petits  okm-*- 
ceaux  de  tuile  ou  de  planche,  de  l'épaiflour  d'im  pouce ,  ou  mettre  une  haufli^ 
convenable,  comme  nous  i'expltqiKrons  ci-après  :  les  mouches,  voyant  du  vuide 
dans  leur  ruche,  confërveront  leurs  ef&ims  pour  les  aider  àla remplir,  8c  tout 
ira  bien; 

Cependant  il  arrive  quelquefois  que  les  mouche»  jettent,  malgré  tous  les  fbina 
que  l'on  iè  donne  ;  il  fàôt  prendre  garcb  fi  ce  ne  fontpoint  des  teignes  qui  kafime 
enfuit^ 

Quelquefois  auffi  eQesfbrteBt  poorie  délivrer  de  la  perf^écution  desgroflêr 
mouthes  agvefHs ,  longues ,  noires  8c  velues ,  aufquelles  elles  abandonnent  leur 
loaifon  :  les  eflaisis  de  l'année  précédente  y  font  les  plus  fujets. 

Il  y  a  des  pérfbnnes  qui  penfènt  que  quand  il  le  trouve  de  ces  paniers  qi£ 
jettent  malgré  qu'on  en  ait,  il  faut  s'en  défaire,  parce  qu'ils  ne  réufiifient  jamais^ 
qu'ils  pér^fient  ordinairement  par  lés  teignes ,  8c  qu^ils  nuifent  prefque  toujours* 
aux  autres  nftMwhes.  Ils  difbit^u'iîl  faut  remarquer  le  tems  qu'ils  ont  du  miel»  afi» 
de  les  faire  mourhr  :  pour  moi ,  )e  crois  qu'on  ne  doit  jamais  agir  fi  cruellement^ 
mais  qu'il  vaut  mieux  les  changer  de  ruche. 

Les  bonnes  mouches  à  miel  ne  jettent  jamais  deux  fois  quand  on  leur  donneder 
haufles  convenables  ;  8c  il  efl  à  propos  de  leur  en  donner,  afin  qu'elles  ne  jettent 
qu'un  eflaim  :  le  fécond  8c  le  troifiéme ne réuffiflent  qjie  ibrt  rarement^  8ciAt&t 
coite  du  maître  til  moin^  abondante. 
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Comment  forcer  Us  Afouches  àjciur  &  à  rentrer. 

Sonrent  les  eflaûns-ne  veulent  pa^  a^bandoimer  leur  mere-fbuche  :  cela  ^ene 
<»u  parce  qu'il  £ût  encore  trop  ^&oid^  ou  parce  qu'il  n'y  a  pas  de  reine  pour  les 
conduire;  &  plus  ordinairement,  parce  que  reflaim  fent  la  mere-rucfie  bien  garnie 
ià^  miel  :  dans  ce  cas,  on  voit  les  jeunes  mouches  bien  nourries  ^bpiniâtrer  â  ne 
pas  quitter ,  &  s'attacher  par  pelotons  déflbus  le  tablier ,  à  l'entrée  8c  autour  de  la 
ruche«  Les  jettons  fe  mettent  rarement  deflbus  les  fiéges  avant  le  dix  Juin  :  Jl 
iemble  alors  qu'elles  attendent  que  leur  compagnie  foit  complette  pour  s'en  aller 
par  un  beau  jour. 

Quelquefois  les  eflTaims ,  qui  paroiflènt  vouloir  fortir ,  ne  font  que  des  vieilles 
jBOuches^queleslarroneiïes  &  mouches  agreftes  troublent  &  chaflent:  comme 
les  meres-aoeilles  {çavent  qu'elles  ne  demeurent  pas  long-tems  dans  les  panièrsy 
elles  s'établifTent  autour  dans  l'eipérance  d'y  rentrer;  Se  dans  cette  attente ,  fou- 
irent la  iaifbn  de  jetter  fè  paile.  ^ 

Les  eflaims  fbibles  ont  auffi  beaucoup  de  peine  â  jetter.  Quelquefois  aufli  la 
cau£e  pour  laquelle  la  ruche  ne  jette  plus,  eft  parce  qu'elle  aura  eflaimé,  ou  qu'il 
y  ftfa  entré  quelqu'eflaim  de  denors ,  fans  qu*on  s^en  foit  apperçu. 

Rtmides.  Si  les  mouches  continuent  plus  de  deux  ou  trois  jours  à  s'attacher 
auitour  de  la  ruche,  enfumez-les  avec  du  vieux  linge  pour  les  faire  rentrer;  enfui^ 
te  fi-ottez  l'entrée  &  le  tour  de  la  ruche ,  &  tous  les  endroits  oii  elles  s'étoient  atta- 
chées,  avec  des  feuilles  de  fiireau^,  hiéble,  rhue,  6c  autres  (impies  qui  croiflènt 
â  l'ond^re  contre  les  miu'ailles,  pour  que  les  mouches ,  étant  onligées  de  refter 
dans  la  ruche,  oh  elles  font  extrêmement  prelTées  8c  échauffées,  eflaiment  promp-^ 
tement.  Si  cette  fumigation  8c  friéUon  ne  vous  réuflit  pas  la  première  fois ,  à  la 
ièconde  mêlez*y  un  peu  de  farine  de  foufre ,  afin  que  Teflaim  ne  pouvant  plus 
refter  dans  lamere-ruchè,  où  il  eft  trop  preffé,  8c  ne  fçachant  plus  où  s'arrêtera 
caufe  de  ces  mauvaifes  odeurs ,  parte  au  loin  ;  ce  qui  arrivera  le  lendemain.  Le 
ibir  d'après,  il  faut  frotter  les  mêmes  endroits  avec  thym ,  rofès ,  romarin  8c  mé^ 
iifle,  afin  que  les  mouches,  qui  reftent  dans  la  ruche,  ne  fe  dégoûtent  pas.  Qeft 
toujours  le  foir  ou  de  grand  matin  qu'on  touche  aux  ruches ,  fur-tout  l'été,  de 
peur  des  piquures. 

Il  fûffit  quelquefi>is  de  hauffer  les  ruches,  pour  que  l'air',  qui  y  entre,  fade 
Ibrtir  les  jettons. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  pour  obliger  les  eflTaims  de  fortir,  découvrent  leurs  ruches; 
pendant  nnelieure  ou  une  heure  8c  demie ,  à  la  chaleur  du  jour  ;  il  ne  faut  pas  les 
y  laiffer  plus  long-tems ,  de  peur  que  tout  ne  fe  fonde. 

Si  tout  l'eflaim  eft  fous  le  fiége,  enlevez  la  mere-ruche  après  foleîl  couché  5 
cnfuite^renver&z  le  fiége  de  haut  en  bias ,  couvrez  l'eflaim  d'une  ruche  accommo- 
dée ,  les  mouches  y  entreront,  8c  le  lendemain ,  du  ms^tin ,  vous  la  placerez  ail* 
leurs  >  ic  remettrez  la  fouche  en  fa  place.  Il  y  en  a  quelques-uns  qui  fecouent 
rudement  k  fauche  fur  une  ferviette ,  8c  y  jettent  une  ruche ,  lorfqu'ils  v  voient 
aflfez  de  mouches  pour  la  remplir,  8c  après ,  ils  la  remettent  en  fa  place.  Quoique 
cette  méthode  ne  réu(&(Tè  pas  toujours ,  elle  n'eft  pas  cependant  inutile ,  car  qùel^ 
quefois  les  mouches  jettent  au  premier  beau  tems. 

Dans  les  pays  médiocrement  chauds  ^  quand  le  dix-fept  JuUiet  eft  paflRS  ; 
il  faut  fe  contenter  de  leur  donner  des  haulTes  pour  les  faire  rentrer  :  les  mou- 
ches deviendront  (i  fortes  ^  qu'elles  doxmeront  de  bons  eflaims  d^s  le  mois  de 
Adai  de  l'année  iuivante.  * 

,       -  a-bbîf 
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Miùyeju  iarriur  Us  EJfainui. 

,  i*.  Le  lieu  oàron  metifes  rucKes,  doit  être  plknté  d'àrBres^à  quelque  di(Etnee 
'iÈes  ruches»  aon-feuleiiient  pour  leur  donner  de  Tabrr,  mais  particulièrement 
cour  arrêter  les  cflaimsqui  en  Sortiront:  ces  arbres  rompant  le  vol  de-rèflaim ,  8t 
lui  préfentant  la  fraîcheur  &  le  repos  qu'il  cherche ,  W  s*y  attache  ic  on  le 
reprend  auffi-tôt^mais  ileftbonque  ces^ arbres  foient  bas  &  petits,  cooime 
{gommiers  y  poiriers,  cerifiers  ouprunters  :  il^  fontplus commodes  que  lesp^uids 
pour  rattraper  facilement  les  eflaims.  Dès  qu'un  eifaim  s^eft  arrêté  nir  ces  arbres^ 
toM  <eu3i  des,  ruches  voiflnes^y  joignent  d'ordinaire  :  on  en  voit  des^  tas  grof 
conune  des  bariques;  il'nfy  a  qu'à  les  féjparer  fcles  mettre  dans  les  ruches. 

D  faut  remarquer  encore  qu'il  eflf  bon  de  mettre. les  mouches  dans  un  lieu  firé-^ 
^quenté  ;  elles  font  moins  farouches ,.  &  fe  làillent  prendiie  plus  aiféinent; 

2**.  Tout  le  monde  fçaitque  l'un  emploie  le  fon  des  chaudrons,  baffins  ou  poë' 
^s,  ^our  arrêter  les  mouches  quand  elles  fortent  ;  mais  on  doit  prendre  garde  dé 
ne  pas  fbnner  que-tout l'eflaim  ne  fbît  fbrfi  du  panier ,  parce  qu'il  y  pourroit  ref» 
fer  dés  mouches ,  qui^croiroientqu'ity  auroitde  la  tempête  en  ralr;.&  ilièmblè 
.^Ue  c'eft  pour  cette  raifon  que  Tes  eflaims  fortent  à  plufieurs  reprties; 

U  y  a  des  gens  qui,  poiu*  arrêter  leurs  eflaims,  ne  font  que  leur  jetter  de  Tea» 
avec  un  balai,  ou  de  la  poufliere,  ou  du  fable  :  cette  manière  eft  plus  ftre  que  là 

Îremiere;  cela  lies  fait  attacher  au  premier  arbre,  ou  entrer  dans  la  ruche^  comme 
elles  fe  fau voient  de  quelqu'orage.  D'autres  tirent*  de  l'arquebufe,  croyant 
que  c'eft  lé  grand  bruit  qui  étourdit  &  fixe  i'elfaim  ;  maisc'eft  plutôt  la  crainte  dé 
I?orage,  car  un  grand  charivari  lès  fàîffùir  au  loin. 

C'eft  pourquoi  ilfaut  auffi  frapper  doucement  iur  une  poêlé  de  fer ,  chaudron 
eu  tuile  :  le  trop  granJbnrit  lès  élevé ,  &  elles  ont  de  la  peine  1  fe  rabattre.- 

Quand ,  au  fortir  de  lar  rucRe ,  l'eflaim  vole  bas ,  itne  va  pas*  loin ,  &  s'attache 
mfément.:. au  contraire,  quand'les  mouches  s'élèvent  d'abord,  elles^e  perdent  j 
fi  on  .ne.les.  fiiit  en  diligence. 

Lorfque  l'eflaim  s'attache  trop  haut,  il  faut ,  avant  qu'il  Toit  tout  raflraiblé  j 
l'en  chafler  avec  de  la  fumée  au  bout  d'une  perche ,  pour  Fobiiger  i  s'aller  mettre 
plus  i  portée 

Si  le  vent  l'enlève ,  on  doit  tourner  autour,  en  jèttant  quelques  poignées  de 
fable  ou  menue  terre ,  ou  de.  l'eau  avec  un  balai  ;  cela  les  rabaiflè  &  ies  raflèmble  j 
^  on  les  conduitoà  Pon  veut. 

Quandon  voit  une  partie  de  l'eflaim  arrêté ,  il  faut  ceflfeir  léfbn,  tt  lés  laîflcr  en 

Îsttx  :  elles  s'attachent  en  monceau,  accrochées  par  les  pattes  toutes  enfemble^ 
Cr  font  comme  une  e(péce  de  grofle  grappe  de  raifin. 

Si  laTuche  n'eft  pas  prête  aufli-tôt  que  Teflaim  eft  arrêté ,  îl  eft  néceflaire  dé 
l'entourer  d'un  mouchoir  ou  d*une  ferviette ,  pour  le  garantir  du  fbieil  j  ausre^ 
loent  la  chaleur  obiîgeroit  les  mouches  à  fe  détacher. 

3°.  Il  y  aune  autre  manière  pour  arrêter  les  eflaims;  qui paroft  plus  fïre  tii 
plus  tranquille  que  lé  charivari  &  toute  fa^fuite.  On  plante  des  perches  au-devant 
des  ruches^  quand  elles  font  (ur  dès  tablettes,  ou  entre  chaque  rangée ,  quand 
elles  &nt-à-terre  :  on  lie  ces  pprches  lés  unes  aux  autres  par  le  haut ,  avec  déiscor* 
^8  ou  autres  perches  mifes  en  travers,  &  on  y  attache  quelques  poignées^ de 

I vaille,  de  jonc  de  genêt  ou  de  bouleau,  liées  comme  dès  balais;  ce  qui  arrête 
es  eflaims  prefqu'en  fortant  de  là  ruche.  On  peut  jetter  par-deflus  tout  cela  quel- 
ques vieux  filets  de  pê^eurs  ;  qui  prendront  jufqu'à  terre  ^  ou  couvrirotit  tout  te 
jardin^  s'il  eft  jf^ 
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Le  profit  ées  mouches  à  miel  feroit  très-confidérable ,  (i  on  pouvoit  en  arrlcer 
cous  les  ef&âms. 

Comment  il  faut  prendre,  placer  ^  fixer  les  EJfaims^ 

1.  Avafit  Je  fe  mettre  à  les  attraper,  on  doit,  i^,  prendre  garde  fi  toutes  fe* 
mouches  font  bien  arrêtées  &  bien  tranquilles ,  fans  fe  mouvoir;  autrement  elles 
s^envdleroîentàla  moindre  approche ,  partitniliérement  quand  il  y  a  plufieurs  rei- 
nes, &  qu'elles  fe  mettent  en  diifërens  pelotons,  cequi  en  eft  une  preuve  certaine^ 

%"".  Obferver  la  qualité  des  mouches  arrêtées ,  (i  elles  font  bonnet  ou  méchan* 
tes,  petites,  grofles  ou  moyennes,  jaunes,  grifes  ou  mêlées,  afin. de  les  placera 
propos. 

3^  Faites  atoentibn  à  la  groflèiu^de  l'efliûrnSc  àlafaifon,  fieUe  eft  avancée  oir 
non,  afin  de  leur  proportionner  les  ruches,  qui  doivent  ètte  bonnes  &  neuves^ 
eu  nettoyées  avec  attention,  (i  elles  ont  fervi,  paflëes  au  feu,  bien  accommo- 
dées &  frottées  de  miel  en  dedans,  particuliéremeat  au- fond, .ou  feulement  avec 
des  fleurs  de  fèves;  ou  autres  herbes',  qu'on  fçait  être  du  goût  de»  mouches,  &  eir 
cas  que  l'eflaim  forte  de  ceUes  dans  laquelle  on  l'aura  mis,  on  lui  en  donnera  une 
nouvelle ,  qui  pourra  être  plus  convenable;  car,  fuivant  la.  groflèur  de  Teflainij; 
ta  ruche  d'oit  être  plus  ou  moins  grande. 

4^.  Si  les  eflaims  s'attachent  à  des  arbres  qui  foient  au-deflus  ou  proche  des  aur 
trespaniers'jilnefautpasles^fecouer,  ni  les  mettre  entre  les  autres,  ce  feroit  les 
cxpofer  à  les  faire  tuer  avec  le»  vieilles  ;  mais  on  doit  attacher  un  panier  au-defïus 
de  Feffiiim ,  à  la  manière  de  Normandie ,  ou  couper  la  branche  &  la  tranfporter 
aill  urs,  (i  faire  fe  peut;  ou,  en  cas  qu'on  fècoue  la  branche,  deux  perfonnes  tien- 
dro:  une  nappe  étendue  fur  la  ruche,  &  porteront  le  tout  fort  loin,  pour  em^: 
pêcher  le  déiordre. 

>  5^»  U  eft  à  propoff  que  ceux  qui  font  fouvent  auprès  dès-mouches,  &  qui Tes 
gouvernent,  les  prennent  eux-mêmes  :  ils  font  moins  fuiets  à  être  piqués  que  des  in- 
connus. Ceux  qui  craignent  l'aiguillon ,  ont  coutume  d'avoir  des  gants  aux  mains^ 
im  capuchon  fur  Ik  tête ,  avec  un  ntafque  de  toile  de  crin  bien  éloigné  du  vifage. 
•  <5^.  ttne  fâurpas  laifler  l'eflàim  à  k  branche  oh  il  s'eft  attaché ,  plus  d'une  demi- 
heure  de  peur  qu'il  n^  fè  débaucfaei,  ou  que  kâmoindre  pluie.ou  le  moindre  v«nt 
ne  le  faiïe  envoler. 

VL  On  ne  doit  pas  mener  les  eflaims  rudement,  foit  en  les  prenant ,  ou  en  les 
mettanrdiaiislesrruches  ;  la  douceur  les  cagne,  &  l'on  en  eft  rarement  piqué  :  elle* 
ne  prodiguent  leur  vie  que  pour  la  conlerv^tion  de  leur  république;  8c  en  les  irrir 
tant  elles  fë' rendent  difficiles,  &  fe  perdent^ 

Quand  les  eflaims  font  arrêtés  >  on  les  prend  de  plufieurs  manières.  La  première  ; 
eft  de  couper  la  branche  oii  ils  fe  font  attachés-,  la  prendre  à  la.main ,  ic  la  def^ 
cendre  doucement  jufqu'au  lieu  préparé  :,enfuite  on  la  met  fur  une  ferviette ,  Se 
une  ruche  accommodée  par-defliis  ;  ou  bien  on  la  fecoue  toutrd'un<oup. dans  la- 
ruche  ou  fîir  la  ferviette ,  en  la  .couvrant  auflirtot  de  la.ruche. 

Gn  peut  encore ,  fans  couper  la  branche  où  eft  l'eflàim ,  la  fecouer  fur  une  ruche 
préparée  >  que  l'on  tient  d'une  main ,  en  fecouant  de  l'autre,  ou  que  Ton  fait  tenir  - 

Îar  une  féconde  perfonne,  qui  aide.à  les  prendre.  Cette  manière  eft  en  ufage  en^ 
ièn  des  endroits,  parce  qu'elle  eft  plu* prompte. 5'il  retourne  des  mouches  à  là% 
branche,  on  la  fecoue  de  tems-en  tems;  &  enfin  elles  (uivent  les.autres;  mais  Cu 
malgré'^ekil  y  en  a  quelques-unes  qui  s'obftinent  toujours  à  y  revenir ,  alors  oa^ 
fi-otte  la  branche  avec  la  fumée  d'un  linge  allumé,  ou  avec  des  fleurs  de  rhue;. 
du  fureau ,  ou  quelques  herbes  qui  ne  foient  pas  de  leur  goût  &  i|ui  leur  déplai-t 
fiuvt;  cela  les  empêche  xi'y  revenir. 
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fg^  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

La  (êconde  manière  eft  d'attacher  une  ruche  par  la  poignée  au  bout  <raf!ê|>ff^' 
ehe;  &  de  la  mche  bien  apprêtée ,  dont  l'entrée  eft  en  bas,  on  couvre  i'eflaim^ 
qui  entre  de  lui  même  ordinairement.  S'il  fait  difficulté ^  on  lui  )ette  de  i'ean 
fraîche  avec  un  balai  ^  ou  Ton  met  un  linge  mouillé  au  bout  d'un  bâton,  dont  oa 
les  pouffe  doucement  dans  la  ruche  ;  &  fi  elles  s'opiniâtrent ,  on  mec  du  lii^  an 
bout  cPun  fêmblable  bâton  :  on  l'àHume  Se  on  enfume  VtSmm^  pour  le'faire  chan- 
ger de  place.  Quand  elles  font  entrées,  on  les  defcend doucement,  on  les  met  fun 
une  nappe  au  pied  de  l'arbre ,  ou  fur  le  fiége  qui  leur  eft  préparé.  Les  eOidms  pris 
àe  cette  manière ,  ne  s'enfiiîent  prefque  jamais.  ' 

^  Quelquefois  llyadeseflairnsquife  placent  for  desarbretélevés;  alors  un  hom«« 
me ,  monté  fur  une  échelle  à  deux  branches ,  tend  une  ruche  renverfée  au-deffbus 
et  reflTaim,  pendant  qu'un  autre  monté  fur  l'arbre^  fiût  tomber  avtc  un,  balai  les 
mouches  dans  la^mche. 

Si  l'eflaim  fe  met  en  plufieurs  branches ,  ou  s'attacbent  au  gros  de  Farbrè ,  on 
prendra  un  balai  de  plume ,  une  ratiffbire ,  ou  de  bons  gros  gants ,  8c  on  mettra  : 
jcomme  on  vient  de  le  dire^  la  meilleure  parrîe  de  l'e&im  dans  une  ruche ,  que 
jPon  renverfera  fur  une  nappe  ;  &  en  yTauant  tomber  le  reftc,  qui  étoit  divifé  , 
ou  qui  fe  tçnoit  attaché  ,  eues  joindroat  hean  compares,  te  tout  ira  bien  , 
|)ourvû  qu'on  ne  les  irrite  pas.  On  peut  y  employer  IcB  herbes  puantes  fc  la  fu** 
mée,  fur.'tout  quand  elles  le  jettent  dans  les  haies,  buiflbns,  ou  lieux  difficiles  : 
cela  les  obligera  de  fortir  8c  déballer  mettre  aiUeurs,  oà  l'on  pourra  les  prendre 
flus  commodément. 

m.  Quand  l'effalm  eft  dans  la  ruche,  onlametiur  un  rondeau  ou  planche»  i 
quelque  dîftance  de  l'endroit  où  il  s^eft  arrêté:  on  l'enveloppe 8c  on  la  couvre,  i 
caufe  de  l'ardeur  du  foleil  ;  fc  le  foir ,  après  uAcH  couché ,  on  la  transporte  t\a 
le  fiége  qui  lui  a  été  deftiné ,  8c  on  l'enduit  auffi-tôt. 

Oh  ne  doit  point  placer  les  eflbims  proche  «le  les»  oierc^-roches  »  depeuf 
qu'ils  ne  défertent  pour  y  rentrer. 

Il  leur  faut  auffi  beaucoup  plus  d'air  qu'aux  meres^fimches ,  parce  que  cette 
fburmilliere  étouflêroit  bientôt  :  c'eft  pourquoi  il  y  a  des  perfonnes  qui,  avant  que 
de  les  pofer  à  demeure ,  les  portent  en  un  lieu  frais ,  i  Pombre ,  pendues  en  l'air  » 
exf  ofées  fur  quelques  pierres,  qui  tiennent  la  ruche  élevée  du  moins  i'uti  demi-^ 
|>ied ,  pour  y  donner  de  l'air  8c  du  frais. 

Bien  des  gens  veulent  qu'on  les  tienne  enfermées  pendant  deux  ou  tr^  jours  ; 
8e  au  moins  pendant  vingt-quatre  heures ,  parce  que ,  pendant  <^  tems,  elles  font 
de  la  cire,  quoiqu'enfermées,8c  que  cela  les  attache  sL  leur  ruche ,  qu'elles  ne 
quittent  prefque  plus.  D'autres  les  enferment  quelques  jours  <kns  la  maifon,  pour 
les  accoutumer;  mais  tout  cela  ne  vaut  rien ,  8ç  elles  aiment  b^iucoup  mieux  tra« 
yailler  tout-d*un-coup  avec  tranquillité  en  plein  air  8c  en  liberté. 

Si  on  a  quantité  de  meres-ruches ,  on  ne  mettra  jamais  les  eflaims  parmi ,  parce 
ijue  le  grand  bruit  qu'elles  font  en  forunt  8c  en  rentrant,  feroit  peur  à  l'effaim^ 
le  rebuteroit ,  8c  il  s'cnvoleroit  ;  ce  pp  fera  que  l'hiver  fuiviM^t  qu'on  le  placere 
parmi  les  mères. 

Par  la  même  raîfon ,  fi  on  a  beaucoup  d'elfaims ,  H  ne  faut  point  les  expofer 
d'abord  au  grand  foleil;  un  feul  qui  s'éleverpit ,  fu^roit  pour  enunçner  tous  los 
/autres  :  ces  défertions  arrivent  fouvent. 

On  doit  bien  fermer  la  ruche  fur  le  fiége,  pour  q«*il  n'y  ait  d'entrée  que  par 
la  petite  porte  ;  8c  pour  les  garantir  de U pluie  8ç  du  foleil,  fun-cout  quand  elles 
ftnt  en  plein  vent,  on  les  couvre  de  chaperons  de  paille ,  de  joncs,  de  genêt  ou 
d'autre  matière,  fuivant  l'uftge  du  pays.  11  eft  bon  que  ces  chaperons  defcendenc 
fur  Ip  fiége  la  prcnùcre  puînée,  ^ur  empêcher  le  piUagç,  .       j        . 


Digitized  by 


Google 


I.  Paît.    Liv.  V.  ChafI  I.  Mottclusamul;effaimfl  ^9} 

If  ne  faàt  pas  remuer  dé  tong-tems  les  ruches  des  eflbims  nouvellemetit  tttra^ 
pés  y  cela  ne  fait  que  les  inquiéter  8c  les  déranger  ;  &  la^délicateflè  des  nouvelles 
rayes,  qu'ils  y  font,  eft  fi  grande,  qu'elles  tombent  fi  on  heurte  la  ruche;  &  d 
en  la  tourne»  elks  fe  pillent  8c  s'attachent  enfèmble  :  ce  qui  fait  un  tort  irré- 
parablcr 

IV.  U  y  a  des  marques  pour  coimottre  fi  les  eflidms  refieront  ou  non  dans  les 
paniers  :  Se  ces  marques  font  ordinairement  certaines,  quoiqu'elles  ne  foient  pas 
snÊûtlibles ,  puifqu'on  voit  des  eflàimsibrtk  quelquefois  au  bout  de  trois  »  quatre 
&  cinq  jours ,  8c  même  davantage. 

Ces  marques  font,  quand  les  mouches  vont  aur  champs  dès  qu'elles  font  en« 
trées  ;  qu'elles  nettoient  feur  ruche ,  8c  l'enduiient  de  propolis  ;  qu'elles  vont  aw 
iiaut ,  poury  commencer  leurs  rayons  ;  8c  qu'enfin  elles  fè  réjouifiènt  le  foir  par 
un  bourdonnement  qui  marque  leur  joie ,  8c  que  l'on  entend  en  prêtant  l'oreille  ^ 
auffi-bien  que  le  bruk  qu'eues  font  en  nettoyant  leur  ruche  pendant  le  jour.  Si 
elles  n'agiflènt  de  la  forte .  elles  pourront  bien  s'enfuir  te  lendemain. 

U  y  a  des  mouches  très-fujettes  à  rentrer  dansr  leur  mere-ruche.  Pour  tes  fixer 
à  leur  nouvelle  habitation ,  on  les  trompe  :  pendant  que  tout  l'eflàim  eft  dehors  , 
on  recule  de  deux  ou  trois  pieds  la  mere-ruche,  en  la  place  de  laquelle  on  met 
une  ruche  neuve ^  où  les  jeunes  mouches  viennent  fè  mettre,  comptant  rentr<^ 
dans  leur  mère  ;  8c  la  nuit  d'enfoite  on  les  transfirre  ailleurs  ^  pour  remettre  U 
nere -ruche  en  fa  place» 

Comnunijlpanr  Jeux  EJfaîm$  quififomjotnis,  au  qui  v0ulemfijoinJrim^ 

Quand  on  a  beaucoup  de  ruches ,  fbuvent  ptufieurs  eflaims  forcent  enfombfr^ 
&  fo  mêlent  dans  Tair  ou  for  le  lieu  où  ils  s'arrêtent,  enforte  que  de  deux  ou  trois, 
il  ne  s'en  forme  qu^un  foul^  ce  qui  en  ôte  le  profit,  fUr-tout  quand  ce  font  der 
premiers  jettons. 


ou  de  filmée  que  Fon  fait  dans  le  milieu,  pour  les  empêcher  de  fo  joindre. 

Si  mdgré  cela  ils  fo  joignent ,  il  fout  tenir  deux  ruches  renverfées  fous  le  pe« 
feton  des  mouches  ;  enforte  qu' I  Kaide  du  linge  ou  de  la  fiunée ,  il  en  tombe  au-^ 
tant  dans  l'une  que  dans  Fautre.  Si  une  des  deux  en  a  moins,  on  laillèra reprendre 
les  mouches  à  la  branche ,  8c  o»  les  fora  tomber  une  foconde  fois  dans  celle  des 
deux  ruches,  qui  fera  la  moins  peuplée  ;  enfoîte  on  l'éloignera  de  l'autre.  Le  foir 
on  regardera  dans  les  deux  ruches  ;  8e  fi  on  en  trouve  b^ucoup  plus  dans  l'une 
que  dans  l'autre,  on  prendra  une  cmller  à  pot  ou  une  petite  pelle ,  pour  en  faire 
tomber  de  celle  où  il  y  en  a  trop ,  for  une  nappe  étendue  àterre,  la  quantité  foffi^ 
faute  pour  rendre  le  partage  égal  :  for  le  champ ,  on  pofora  la  moindre  ruche  fur* 
les  mouches  de  la  nappe,  pour  qu'elles  y  mentent.  Quand  elleaforont  toutes  reti-^ 
réer,  on  placera  les  deux  ruches  le  plus  loin  l'une  de  l'autre  qu'on  pourra,  pour 
^ue  les  mouches  ne  fo  n^êlent  plus. 

Quelquefois  les  eflaims,  quoique  mêlés  fînr  une  même  branche ,  fo  p«tagenr 
d^eux-mêmes  en  deux ,  pour  peu  qu'on  focoue  la  branche  ou  qu^on  aide  à  les  fé^ 
parer  ,  avec  le  Uhge  8c  la  foraée  qu'on  fait  dans  le  milieu. 

Ou  bien ,  on  couvre  tout  le  peloton  d'une  nappe ,  pour  joindre  le  tout  enfêm^ 
bk ,  enfoite  on  le  met  dans  une  grande  ruche  8c  on  l'enfume  j  afin  que  les  eflàim» 
ff^  rangent  cJutcuA  de  fou  côté  8c  autour  de  foreine.  Le  foir  on.y  mavec  le  cha>t 
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|>eroii  8c  les  gants  ;  on  fait  tomber  un  des  eflaims  dans  une  ruche prépanEe,  &:<Mi 
laifle  Tautre  tranquille  dans  la  ruche ,  à  moins  que,  pour-êtrje  trop  grande^  il  ne 
faille  audi  le  renveriîbr  dans  une  autre  plus  petite. 

Quand  il  y  a  plufieurs  eflaims  attachés  à  diffiirentes  branches  voiiînesjp  il  faut 
les  envelopper  avec  des  ferviettes ,  afin  de  les  garantir  de  Tardeur  du  foleil ,  8c  le 
ibir  les  enrucher  l*un  ajtfcs  Tautre  1  enfbrte  fue  le  premier  pris  feit  tout-à-fàic 
end^  dans  k  ruche  »  &  même  tran(porté ,  avant  de  toucher  à  l'autre ,  pour  qu'ils 
ne  fe  mêlent  pas  :  ce  qui  cauferoit^e  la  perte  &  de  la  tuerÂ«. 

Par  la  même  raifon ,  U  ne  faut  jamais  mettre  des  paniers  ou  il  y  a  plufieurt 
eiTaims  auprès  l'un  de  l'autre. 

X^and  un  eflaim  eft  attaché  à  une  brandie ,  ou  qu'on  vient  de  le  fecouer  dans 
une  ruche  ;  >fi  pendant  ce  tems  il  en  fort  un  autre  »  de  peur  qu'il  ne.vienne  Te  mêler 
&  «fe joindre  au  premier,  on  couvre  celui-ci  d'un  linge,  &  on  (è  range  autour 
avec  du  6ble  &  de  l'eau  ^  ^e  l'on  jette  à  l'^uttr^ ,  pour  l'éloigner. 

Mcyms  de  marier  Us  EJaifnsM 

CoQBxie  les  eflaims  foibles  ou  tardifs  n'ont  p9S  ordinairement  aflêz  de  peuple  j 
ou  de  tems  pour  faire  leurs  pcovifions  d'hiver  ^  on  «n  met  deux  &  jufqu'à  trois 
ensemble ,  afin  de  les  fortifier. 

Pour  cela ,  le  foir .  après  le  fbleil  couché,  on  enfume  la  ruche  dont  on  vent  ai^ 
tnenter  le  peuple,  afin  qu'il  ne  tue  pas  celui  qu'on  y  va  joindre  ;  on  étend  au-^ 
près  une  najp|>e  par  terre;  pn  y  aparté  doucement  la  rucne  où  eft  l'efiaim  nou- 
vellement pris ,  8c  qu'on  veut  marier  avec  l'autre  ;  on  fècoue  rudement  la  ruche  i 
9c  toutes  les  mouches  étant  tombées  ou  defcendues  fur  la  najppe,  on  les  couvre 
promptement  de  la  ruche  qu'on  vient  d'enfpmer  ;  elles  y  montent,  reftent  8c  tra^ 
vaillent  avec  les  autres ,  dû  qu'elle  ont  pafTé  une  ;iult  enfeifible  ;  enfiiite  pn  re- 
place la  ruche  le  même  foir ,  ou  le  lendemain ,  avant  Je  lever  du  fbleil.  Oa  peu( 
aufll  faire  cette  o^ratloù  de  grand  nftatin ,  pendant  que  les  mouches  font  encore 
tranfles  4e  k  fratçh^ur  d^  la  nuit  ;  mais  il  eft  bon  de  ne  jamgis  |a  faire  ffoch^dfig 
meres^mches  ,|^rc^  qw  les  oovTe$tux  eflaims  y  retoumeroienu 

Comment  prfymirlA  difctu  its  EJfaims. 

^  Vf!  eflaim  eft  ordinsûrement  deux  ou  trois  jours  fans  rien  amaflêr  qu'un  peu  dé 
cire  :  il  s'amufe  pendant  cetems-Û  à  nettoyer  l|i  ruche,  à  la  godronner,  â  volti- 
ger autour ,  U  à  prendre  le  chemin  des  champs  j  &  s*il  fiirvient  des  pluies  de  feot 
ou  hujt  jours,  l'eflaim  périt  de  langueur  &  de  feim,  fur-tout  quand  ce  font  des 
pflaims  fpibles  ou  tardifs  j  car  un  e(Çûi;n  yenu  cinq  ou  huit  jours  avant  un  autre ,  le 
frrpalfe  toujours  d'un  bon  tiers  ^n  pefanteiu"  Sf  en  travsul  ;  &  quand  le  dernier 
leroit  in^niment  plus  peuplé,  t<>ut  ce  qu'il  peut  faire^x'eft  d'ég^er  l'autre. 

Ppurpr^ypnii:  la  diietté,<qui  regarde  au  moins  d'une  ^née  le  profit  de  l'eflaim; 
quand  elle  i|€  Je  fait  pointpérir,  il  f^iu^t  prendre  environ  une  demi-livre  de  boa 
çîiel ,  un  quarteron  de  fucre  en  poudre,  8c  un  demi-verre  d'eau-de-vie  ;  le  miel 
feul  fuffit  fi  l'on  veut  ;  on  mêlera  le  tout ,  &  on  le  mettra  ious  la  ruche,, 4^ns  unç 
fffi^ej  fous  quelque  morceau  de  bois,  prefqu'à  la  hauteur  des  mojiches,  ayec 
une  feuille  dep§pierperc^  de  pejtit^  trpus  par-deflus  fc  miel ,  pour  que  les  mou- 
ches puiflent  aller  le  puifer  ft:  le  prpndre  iji^s  s'empâter  les  aîi^  on  laiflera  l'af^ 
Cette  ^  une  très-petite  ouverture  à  la  ruc^ie ,  %^ax  que  le  mauvais  tpws  durera;  .& 
^uffintôt  qu'il  fç  diSook^  ^u  beaUi  W.ôtprjt  l'^ifliette,  &  on  agrandira  l'entrée 
dsl^niçh^.    , 

Différence 


Digitized  by 


Google 


1.  Fajit.  Ltv.  V.  CÎHAP.  I.  Mmcha  i mkli  effaimii  38I 

Différence  des  Effaims  Jtum  menu  ruche. 

Tai  cléja  dit  que  les  premiers  efTainis  d'une  ruche  valent  toujours  mieux  que 
-Ceux  qui  naiflTent  des  couTées  Aidantes ,  dans  le  cours  de  chaque  année,  parce 
WHs  font  plus  vigoureux ,  8c  qu'ils  ont  plus  de  tems  à  fe  fortt&r  8c  à  amaflfer 
leurs  proviuotts. 

Pour  fortifier  le  peuple  des  (èconds  elTaims^  il  faut  haufTer  4es  meres-ruches 
d'un  pouce,  afin  qu'y  ayant  de  l'air,  les  mouches  du  fécond  eflaim  puiflènt  y 
Tefter,  s'exercer 8c  croître,  en  attendant  laperfeâien  de  tout  le  couvain.  Quand 
on  veut  le  faire  fbrtir ,  il  n'y  a  qu'à  abaiflèr  la  ruche ,  tout  l'efiaim  fbrtira  enfèm- 
ble  un  ou  deux  jours  après.  Si  on  ne  veut  pas  élever  les  ruches ,  après  le  premier 
jet,  il  fiiut  marier  enfemble  deux  des  fècpuds  eflfain^^  pour  qu'Us  fe  tirent  mieux 
cCaflbire. 

Des  Effaims  perdus  ouJawageSm 

X)n  trouve  (buyent^  la  campagne  des  eflaims  que  le  maître  n*a  pas  pu  arrêtef'; 
ou  qui  font  fortis  fans  qu'on  s'en  foit  apperçu  :  on  en  trouve  auffi  qui  fe  metten» 
dans  les  trous  d'arbres  8c  dans  les  murailles;  ils  s'y  établiflTent  8c  travaillent  eom^ 
me  dans  les  ruches. 

Les  eflaims s'enfuient ,  ou  parce  qu'on  ne  les  garde  pas ,  (mais  quand  lestnou-* 
^es  font  de  bonne  efpéce ,  elles  ne  vont  pas  loin)  oU  parce  qu'en  fortant  de  leurs 
ruches,  elles  s'élèvent  tout-d'un-coup  fort  haut,  8c  pour  lors  elles  ne  s'arrêtent 
que  bien  loin  de  leur  domicile;  8c  quand  la  reine  m  lafle,  eUe  s'attache  quel* 
quefois  au  b&ton ,  au  chapeau ,  ou  au  bras  de  ceux  qu'elle  rencontre. 

Quand  on  trouve  quelqu'elTaim  en  l'air,  il  &ut  ufller  doucement ,  frapper  des 
mains  ou  avec  deux  cailloux ,  afin  que ,  par  le  bruit ,  les  mouches  s'allient  8c  ^af^ 
fêlent.  Si  elles  font  trop  haut  »  on  Jette  de  la  pouffiere  pour  les  faire  abaifier ,  8c 
on  les  prend  conune  on  a  dit  ci-de(iiis. 

Quant  aux  effaims  fàuvages^  on  en  trouve  de  bonne  efpéce  dans  les  bois ,  dans 
les  trous  d'arbres  8c  dans  les  murailles^  foit  qu'ils  fe  foient  échappés ,  ou  qu'ils  7 
ibient  établis  de  race  en  race. 

On  va  chercher  les  mouches  fauvages ,  non-feulement  pour  en  avoir  les  elfaims 
dans  le  tems^  mais  auffi  pour  en  enlever  le  imd  Se  la  cire  ;  on  les  guette  ordinai- 
cement  dans  le  printems ,  parce  que  c'eft  le  tems  qu'elles  vont  aux  champs  avec 
ardeur  8c  qu'elles  efTaiment  ;  enfprte  qu'outre  le  profit  des  elfaims ,  on  a  auffi  la 
profit  de  leurs  ouvrages;  8c  c'eft  leur  propre  ardeur  qui  les  trahit  ^  en  faifanc  6k* 
couvrir  leur  gtte« 

''  On  les  cherche  dans  les  bois,  principalement  au  mois  d'Avril ,  tems  de  la  fleur 
des  faules,  qui  eft  prefque  la  feule  de  cette  faifon  renaiflante  :  ou  bien  au  mois  do 
Mai,  quand  la  blanche-épine  parolt.  Dans  les  mois  de  Juillet  8c  d* Août,  on  va 
dans  les  endroits  oîi  il  y  a  le  plus  de  fleurs  :  l'heure  la  plus  propre ,  eft  fur  les  qua-.» 
tre  heures  après-midi ,  parce  qu'alors  les  mouches  8c  l'air  font  plus  chargés* 
Quand  quelqu'orage  approche ,  il  eft  plus  aifé  de  les  découvrir,  parce  qu'alors  elles 
fe  retirent  toutes,  ic  On  les  fuit,  du  moins  des  yeux,  jufqu'â  leur  retraite,  oa 
elles  vont  toujours  tout  droit,  quand  elles  font  chargées.  Pour  les  y  voir  aller 

J plutôt,  on  pend  à  quelque  arbre  trois  ou  quatre  pots  enduits  de  miel  :  elles  le 
entent  de  loin ,  viennent  s'en  charger ,  8c  s'en  retournent  au  plus  vite  à  leur  nid  , 
du  on  les  fuit  à  mefui^  qu'on  en  voit  paflcr  plufieurs ,  fi  on  n'a  pu  fuivre  les  pre- 
IPieres. 

'  Leur  demeure  étant  découverte,4l  eft  aifé  tfsii  euleTcr  tout  le  tréfor,  parcq 
4Bu'on  ne  les  ménage  point.  _ 

Tomel.  Ccc 
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A  regard  des  cflaims ,  on  n'attrape  pas  facilement  ceux  qui  Te  mettent  dans  Ic^ 
trous  des  arbres  ou  des  murailles,  s'il  y  a  long-tems  qu'ils  y  font.  On  peut  cepen- 
dant les  Aire  fortir  avec  la  fumée,  &  tenter  de  les  mettre  dans  une  ruche:  & 


que  4a  fumée  pafle  i  ,  _ 

niche  préparée  :  la  fumée  faifànt  fortir  Teflaim,  il  s^arrête  quelquefois  dans  cette 
ruche ,  q Jil  faut  envelopper  &  garder  jufqu'au  fbir ,  pour  la  tranfporter.  , 

Quand  Teflaim  eft  dans  le  trou  d'un  arbre,  on  peut  attendre  aux  environs  de  la 
Saint  Martin,  pour  fcier  l'arbre  au-deflus  ou  au-deflbus  du  trou,  &  tranfport» 
ainfi  i'eflaim  chez  foi. 

Des  EJfaims  &  profits  des  greffes  Moiufus. 

Quoiqu'il  foit  vrai  que  les  grofles  mouches  étrangères  caufentia  ruine  de  leori 
voihnes ,  elles  ont  néanmoins  le  mérite  d'amafler  quantité  de  miel ,  &  de  tra- 
vailler avec  plus  de  vigueur  que  les  autres.  11  faut  donc  coi^erver  les  effaims  qui 
en  viennent,  par  rapport  au  profit  que  l'on  en  retire,  &  obferver  ce  qui  fuit  ^ 
quand  ilsfortent  de  leurs  fbuches. 

.  1°.  U  faut  leur  donner  de  grandes  ruches,  les  éloigner  de«  autres  le  plus  quflr 
l'on  peut ,  Se  tirer  les  (bûches  avec  le  foufre ,  après  qu'elles  auront  donné  leprer 
amer  elTaim,  ou  tout  au  plus  attendre  le  mois  de  Septembre. 

%^.  On  doit  fçavoir  que  ces  grofles  mouches  jettent  rarement,  parce  qu'elles 
vont  de  panier  en  panier,  8c  qu  elles  abandonnent  le  leur,  hormis  durant  le  tem» 
de  la  récolte,  qu^elles  travaillent  fortement  :  ainfi  quand  on  verra  des  paniers 
forts  lourds  jetter  des  derniers ,  c'eft  une  marque  que  ce  font  de  grofles  mouches^ 
^ui  ont  rarement  du  couvain  l'hiver,  pour  éclorre  au  printems. 

3*.  Ce  font  ces  mêmes  mouches  étrangères  qui  avancent  quelquefois  la  (ortie 
des  autres  eflaims  ^  ce  qui  arrive  ordinairement  quand  on  aperdu  beaucoup  de  pa^** 
mers  pendant  l'hiver  :  ceux  qui  reftent  jettent  des  preoiiers,  non  par  la  bonté  de» 
mouches^  mais  par  la  violence  des  grofles  &  agreftes,  qui  veulent  être  les  mat* 
trèfles  du  panier;  ce  qui  caufê  fouvent  beaucoup  dedé{ordre,&faitdé{èrterlet 
eflTaims  :  ils  font  alors  plus  difficiles  à  arrêter  que  quand  ils  font  fortis  de  leur 

5 ré.  Les  grofles  chaflènt  aufli  ce  qui  e&  reflé  de  mouches  domeftiques  après  l'dfot 
es  eflaims* 

Des  peûu  EffAims. 

Les  abeilles  donnent  fbuvent  dans  l'année  des  eflaims  fi  petits^  que  le  mattrtf 
n'en  peut  point  tirer  de  profit  :  Ce  qui  vient  de  plufieurs  caufès. 

,  La  première  eft ,  quand41  fè  trouve  deux  reines  dans  un  même  eflàim;  car  cbft* 
que  reine  a  fa  bande,  fc  ils  branchent  &  travaillent  féparément. 

.  On  y  remédie  en  prenant  les  deux  bandes  forties  de  la  même  ruche ,  &  en  les 
plaçant  dans  le  même  panier  ou  dans  deux^  quç  Ton  mettra  l'on  auprès  de  l'au-^ 
tre,  afin  que  les  deux  bandes  fe  rejoignent  plus  facilement  ^  comme  elles  ont: 
coutume  de  faire  :  fi  elles  ne  le  font  pas  ^  on  les  y  mettra,  comme  nous  le  dirons 
dans  l'Article  fuivant  ;  &  il  ne  faut  pas  craindre  la  rencontre  des  deux  reines^ 
parce  que,  fi  les  mouches  ne  fe  défont  pas  elles-mêmes  des  amciarrens  de  leur 
reine ,  on  s'en  défera  cosmxe  nous  le  dirons  ci-après^  cbuis  l'Article  du  cas  des 
deux  reines. 

Le  mauvais  tems  &  l'ex^elfin  f écoûdité  de  k  reiae  fooc  de»  auCretcauTtif 
^e  la  foibleflè  des  eflaims. 
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H  n*y  a  qu'à  garder  ces  petits  eflaims  jufqu'à  ce  qu'on  en  ait  quelqu'autre  pour 

les  renforcer ,  en  les  mettant  enfèmble  :  pour  cela ,  on  les  porte  dans  une  chambre 

obfcure ,  afin  de  les  y  mêler  dans  la  même  ruche.  On  les  arrofe  de  vin  rouge  ou 

^'hydromel ,  pour  les  mieux  unir. 

L*a  quatrième  caufe  de  la  foiblefle  d'un  eflaim  eft^  quand  il  en  retourne  une  par« 
fie  dans  la  ruche  d'oîi  il  eft  fbrti. 

^  On  fait  revenir  ce  demi-eflaim  fugitif,  en  le  renverfant  le  foir  hors  de  la  ruche 
cil  il  s'eft  réfugié,  devant  celle  d'oà  il  eft  forti,  &  là  on  l'enfume  :  le  lendemain 
tout  l'efTaim  réuni  fort  en  bonne  fociété.  Si  la  défertion  continue^  on  change  les 
paniers  de  place,  pour  dépayfèr  les  vagabonds. 

Ou  bien,  on  met  deux  eflfaims  foibles  dans  un^mème  panier  :  ils  s'aideront  8c 
fe  conferveront  Pun  l'autre.  L'union  eft  parfaite  dès  qu'ils  ont  pafTé  une  nuit  en- 
fèmble, &  ils  vivent  tranquillement  pendant  le  printems ,  pendant  l'été ,  8c  tant 
que  l'abondance  dure  ;  mais  dès  qu'elle  diminue^  fbttvent  même  dès  l'automne  i 
les  plus  forts  étranglent  les  plus  foibles. 

Comnum  on  fait  entrer  Us  Mouches  (tune  Ruche  en  une  étutre,fitns  violeneti 

Cela  ne  fe  peut  faire  utilement  qu'entre  les  nouveaux  eflaims ,  dont  le»mouchei 
iympathifent  aifément.  Ainfi,  quand  il  yen  a  un  foible  8c  un  fort,  on  peut  faire 
entrer  les  mouches  de  l'un  dans  l'autre  en  cette  manière.  Il  faut  ^acer  ces  deux 
efTaims  l'un  proche  de  l'autre  :  ayant  pa(I%  quatre  ou  cinq  jours  fur  leurs  fiéges, 
en  les  change  de  place ,  5c  on  les  laifTe  ainfi  deux  jours  tout  au  plus  ;  enfuite  oa 
le3  remet  chacun  dans  leur  premier  lieu  ;  les  mouches  vont  d'un  panier  dans  l'au^ 
tre  fans  fe  reconnottre,  &  du  plus  fort  au  plus  foible. 

On  peut  faire  la  même  chofe  au  printems  :  après  avoir  débauché  les  mouches  ; 
on  les  laifle  voler  quatre  ou  cinq  jours,  8c  on  les  change  de  place  comme  les 
eflaims;  mais  il  faut  prendre  garde  qu'il  y  ait  aflez  de  miel  pour  les  nourrir  juf- 
q^'au  mois  de  Mai.  On  doit  même  en  agir  rarement  de  cette  manière, parce 
qu'elle  ne  réuiCt  pas  toujours;  8c  fi  on  le  fait,  il  faut  que  les  mouches  loient 
bonnes 9  8c  que  l'on  ne  change  point  les  jeunes  avec  les  vieilles;  autremeâC 
pn  gâteroit  tout. 

Plufieurs  Reines  au  mime  ejfaim  ou  au  mime  pâmer. 

Fremiérement ,  il  y  a  dans  chaque  couvain,  gros  ou  petit,  plufieurs  femelles; 
qui  font  autant  de  reines,  8c  il  y  a  quelquefois  deux  ou  trois  couvains  dans  ua 
même  efTainvrde-làvient  la  pluralité  des  reines:  cequi  rend  les  eflaims  fauvages  8c 
diftraits  :  fouventl'eflaimfe  fépare  en  deuxbandes  en  {brtant,8c  s'attache  à  différent  • 
arbres  ;  ce  qui  eft  une  preuve  certaine  qu'il  y  a ,  au  moins ,  deux  reines.  On  peuc 
reconnoitre  les  reines  mmuméraires  en  les  arrêtant ,  8c  les  tuer  pour  empêcher  le 
défbrdre  ;  finon  il  faut  donner ,  à  ces  eflaims  de  double  couvain ,  une  ruche  étroite 
du  fond,  mais  longue,  à  proportion  du  nombre  des  mouches,  afin  qu'elles  s'y 
puiflent  cantonner  :  alors  il  arrivera  une  fédition ,  Se  l'on  trouvera ,  le  lendemain  i 
luns  des  deux  reines  mortes  à  la  porte  de  la  ruche ,  8c  ceUe  qui  aura  été  choifie  i 
demeurera  dans  une  paifible  pofleflion. 

Si  oa  voyoit  un  jetton  ie  ruer  fur  fon  camarade ,  il  faudroit  aufll-tôt  fumer  la 
ruche ,  8c  leur  jetter  du  miel  8c  du  vin  pour  les  appaifer ,  8c  tirer  la  reine  tuée  , 
fi  elle  étoit  fur  le  fiége  ou  autour ,  pour  donner  la  paix  à  la  troupe. 

Secondement,  on  peut  trouver  aifément  uiie  des  reines  fuperflues  en  cette* 
ijiamefe  ;  op  j&ût  entcer  un  jeuoa  ds«9  un  pw^r  ^  gft  tire  Tau^r^  i  fur  le . foir  ^  do: 

C  c  ç  ij 
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deflîis  fon  fiége  en  le  mettant  ailleurs;  enfuite  on  prend  le  panier  oèi  eft  entrjd. 
la  reine  que  Ton  veut  tuer ,  on  frappe  d*ùn  feul  coup ,  du  panier  fur  le  fiége ,  & 
toutes  les  mouches  tombent  ;  on  renverfe  la  ruche ,  St  on  laifle  les  mouches  fur- 
ie fiége  jufqu'au  lendemain  matin  :  pour  lors  on  la  trouve  au  plus  gros  de  fa 
troupe,  on  la  prend"  avec  des  pmcettes,  &  on  l'emporte.  Si  les  mouchés  font 
trop  émues,  on  pourra  les  arrofer  doucement,  comme  quand  eUes^iè  mettent^ 
parpelotons-,  autour  de  leur  ruche. 

Xroifiémement,  quand  on  entend  un  grand  bruit  dans  quelque  ruche ,  il  faut' 
la  lever  au  plutôt,  &  voir  s'il  ne  paroît  point  un  peloton  de  mouches  gros  com- 
me le  poing  :  pour  lors ,  en  prenant  des  pincettes  8c  féparant  ces  mouches ,  on  - 
|A>uve  la  reine,  qui  caufe  la  fédition^  on  l'emporte,  &  lé  tumulte  celle. 

Commem  on  peut  avoir  de  bons  PanUrS'&  de  fans  EJfaimti 

Ceft-là  tout  l'objet  de  ceux  qui  ont  des  mouches  à  miel  :  par-U,  Phîver  ne- 
leur  nuit  jamais;  elles  ne  fouflfrent  ni  froid  ni  faim;  les  vers  fc  les  papillons 
t'y  mettent  rarement',  it  le^'krroneiïes  ne  leur  font  point  la  chafle.  Le  fecret 
de  tout  cela  confifte  en  deux  points  :  ne  les  pas  épuifèr  par  trop  de  iets ,  &  ren- 
forcer leur  nourriture  dans  l'acriere-faifon  ;  du  moins  c'eft  ma  méthode  j  te  je 
m'en  trouve  bien. 

t ^.  H  ne  faut  laiflTër  jetter  qu'une  fois  les  èons  paniers*,  ic  lés  foibles  poinr dd  * 
tout. 

Lct  mouchësjettent  ordinairement,  ou  de  bonne  heure,  dans  le  mois  de  Mai, 
ou  plus-  tard  dans  celui  de  Juin.  Quand  leur  premier  eflaim  fera  fbrti ,  il  faudra 
hauflfèr  les  ruches  incontinent ,  ou  deux  ou  trois  jours  aprcr,  au  plus  urd ,  avec 
des  hauflès  de  huit ,  dix  ou  douze  pouces ,  plus  ou  moins  félon  leurs  forces  :  les 
mouches  tueront  alors  lés  jeunes  reines ,  pour  retenir  te  peuple  des  autres  cou-  ^ 
vains,  &  on  trouvera  ces  reines  mortes  devant  1er  ruches  que  l'on  aura  hauiRes  : 
on  trouvera  même,  dès  k  lendemain ,  devant  les  ruches  ic  deflfus  les  fîég^»  <^^ 
bourdons  morts,  comme  bouche»  inutiles ,  Se  quantité  de  ces  mouches  blanche^^fc 
informes ,  qui  ne  font  encore  que  du  couvain  ;  enfuite  on  verra  les  abeilles  aller 
aux  champs  avec  plus  d'ardeur  qu'elles  n'avoient  accoutumé,  parce  qu'elles  fe 
veulent  conftrver  ;  &  leur  dernier  effaim ,  qui  reftera  dans  la  ruche ,  ne  manquera 
pasde  fortir,  fort  &  nombreux ,  dans  le  mois  dé  Mai  de  Fannéefidvante^file 
tems  y  eft  propre ,  ou  dans  le  commencement  de  Juin. 

U  faut  auffi  haufler  les  petitrelTaims  de  l'année  précédente ,  &  lés  ruches  oa 
touches  qui  auront  refté  avec  peu  de  mouches,  auffi-tôt  que  le  beau  tems^fèra 
venu,  &  après  la  Pentecôte,  lorfqu'^es  feront  remplies  de  miel,  d'ouvrage fc 
de  moucher,  &  non  auparavant ,  d  caufe  desmauvais  tems ,  qui  viennent  quelque- 
fois au  moiisr  de  Mai ,  &  qui  les  incommoderoient ,  fi  elles  étoient  hauflZes. 

U  en  fiiut  u^  de  même  à  l'égard  des  eflaims  dé  Mai  &  du  commencement  de 
Juin,  pour  les  empêcher  de  jetter,  &  fur-tout ,  quand  on  les  voit  regorger  de 
aiouctes,  ic  fe  mettre  deflbu^tea  (iégea&  autour  des  nicher;  ccqui  arrive  /ba- 
vent au  mois  de  Juillet. 

U  eft  donc  avantageia  de  ne  laifier  jetter  les  ruches  qu'une  ftule  fois ,  8c  d^eai- 
fêcher  celles  qui  font  foibles  de  le  faire  aucunement  :  il  vaut  mieux  avoir  moins 
de  paniers,  &  les  avoir  tous  bons:  ceux  qui  en  uieront  aii^,  connottrent,  par 
expif  rience ,  l'utilité  qui  en  revient. 

a^  Pour  renforcer  la  nourriture  de  vos  abeilles,  dans  l'arrîere-faifon,  pourpeis 
91e  vos  paniers  foient  légers  Se  le  peuple  languiflfant ,  fur  ht  fin  dTAoût  ou  en  Sep- 
lefla>re^feloa  le  tcmiack  climat^  tirez,  de  vos  mîlteurei  nicbet,  k  qua^fi^ 
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ètttntl  dont  vous  aurez  befoin  pour  fortifier  tes  foibles  :  pour  cela ,  après  avoir 
enftiraé  la  ruche  ,  vous  y  couperez  proprement ,  avec  un  grand  couteau,  les* 
rayons  de  miel  qui  font  furie  derrière;  au  lieu  que  le  devant  ne  contient  que  du 
couvain  :  il  ne  faut  couper^  au  plus^  que  le  tiersde  rouvrage,  Scn'yplus  tou- 
cher de  l'année. 

GamiflTez  vos  ruches  foibles  de  ces  morceaux  de  rayons  :  pour  cela ,  après 
avoir  enfumé  là  ruche,  le  foir,  avec  du  vieux  Imge,  pendant  un  ilfi/2r/re^ren-- 
verfez-la,  arrangez  proprement  vor  morceaux  de  miel  à  côté  de  Touvrage  de 
reflaimv  au  haut  de  la  ruche  renverfée;  ôtez-en  les  petits  rayons  qui  pourroiént 
vous  nuire  ;  placez  vos  morceaux  de  rayons ,  pleins  de  -miel ,  à  un^  doigt  'de  dit-  ■■ 
tance  les  uns  des  autres,  ou,  toùt^autour  de  laxuche,  à^ôtéde l'ouvrage;ibute-i^ 
iiez-les,^diftance  égale,  avec  quelques  petites  brochettes^de  bois  &  quelques 
lattes  ou  bâtons  croifés,  afin.qu'en  rq>laçant  votre  ruche  ils  ne  tombent  point* 
à  terre;  &  pendant  cette  opération ,  contenez  vos  mouches,  en  les  arrofânt,  de* 
tems  en  tems ,  avec  un-  petit  balai  trenmé  dans  l'eau. 

Si  cette  fa^on  vous  paroît  embarraflante ,  quoiqu'elle  ^it  immanquable  pour 
fauver  vos  eflaims ,  en  voici  uneplus  aifée ,  qui  eft  bonne ,  non-feulement  pour  1er 
efiaims ,  mais  auffi  pour  les  mères  qui  fè  font  épuifif es  à  force  de  jetter,  on  qui  fe  ^ 
trouvent  fans  provUion  à  la£n  de  l'automne.  Au  commencement  de  Septembre ,' 
mettez-leur  le  fbir,  defTous  la  ruche ,  dans  un  plat  de  terre  ou  affiette  de  bois,  depuis* 
deux  jufqu'à  fix  livres  du  meilleur  miel  liquide ,  j^our  qu'elles  le  puiflTent  dégorger* 
dans  leurs  rayons ,  &  mettez  parKleflTus  le  miel  des'brins  de  paille  &  une  feuille  ^ 
de  papier,  percée  de  petits  trous ,  afin  que  les  mouches  ne  s^embarraflfent  pointai 
dans  le  miel.  Au  commencemenfd'Oâobre,  enfermez,  dans  des  ferres ,  dans  des 
chambres  ou  dans  des  tasd'avcnne.,  tous.les  paniers^  qui  vous  aurez  ainfi  donné^ 
àr manger,  &  veillez  aux  fourlsi  Aux  premiers f  beaux  jours  de  Mars  >  remettez^ 
les  en  leur  place  à  l'entrée  de  la  nuit  ;  alors  donnez-leur,  tous  1«&  trois  ou  quatrer 
jours,  une  demi-livre  de  miel,  un  quarteron  de  fucre  Se  un  demi^erre  d'eau-* 
de-vie ,  comme  je  l'ai  dit  en  l'article  de  la  difette  des  eflaims ,  &  continuez^: 
jufqu'â  ce  que  les  arbres  foient  en  fleurs.  Vous  .ferez  ibieadédommagé  de  vor; 
ibins  par  le  profit» 

Moyens  it  rendre^  bcmus  les  michanus  M^ucheSé^ 

II  arrive  fouvent  que  Itn  mouches  ne-valent  rien  j  parce  qu*ellès  font  mêléer 
avec  des  étrangères  &  agrefles  qui  leur  font  la  guerre.-  Premièrement,  il  faut* 
fidre  mourir  les  méchantes^  &  lés  autres  déviennent  bonnes.  Pour  cela,  quand^ 
elles  jettent  leurs  eflaims ,  s'ils  fe  féparent  en  deux  ou  en  pltlfieurs  pelotons,  i^ 
ftut  remarquer  telles  qui  font  grofles  &  noires,  ic  ne-pas  les  mêler  avec  les  autres  ; 
nais  les  mettre  i  part  pour  les  g»kler ,  ficelles  en  valent  la  peine^  finonr  les  tuer 
dans  la  faifbiK . 

Secondement ,  on  doit  tenir  lerrudies  des  mécbàntes  mouchés  ferré* ,  avec  peir 
ouverture,  pendant  toute  l'année,  ce  qui  les  obUgera  d'abandonner  les  autres  j' 
parce  qu'elles  aiment  trop  la  liberté  pour  demeurer,  contraintes. 

Trauémement,  qnanci  on  voit  un  panier  qui  regorge  de"  moucha  ft  ne  jettâ' 
point  d^ML  Ja^iàiTon ,  c'efl  qu'il  eft  infêaé  de  mouches  agreftes  &  fauvages  :  iP 
ftut  dbnc  s^en  défaire  au  mois  de  Septembre ,  a^a  lui  «voit  domié^des  haufièa  : 
convenables  pour  qu'elles  amaflent  plus  de  miel. 

Ooatriémement,  conrnie  elles  ie  réparent  dans  les  niches  y  il  £iut  reconnottre/^ 
le  côté  qu'elles  ont  pris,  afin  de  les  tailler  fc  leur  enlever  leur  provifion ^  pgu!^' 
les  oUiger  à  chercha  ^  aiiteiiri^ 
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Cinquièmement)  on  doit  donner  à  ces  méchantes  mouches  d^  niches  étroitet 
par  le  haut,  afin  que  les  efTaims ,  qu'on  y  mettra  y  ne  puKTent  faire  bande  à  part  ic 
fe  cantonner  :  les  mères  laifleront  peu-à-peu  ces  paniers ,  &  les  autres  mouches 
jetteront  dehors  tout  le  couvain  de  ces  malignes ,  &  par-là  deviendront  bonnes  : 
Ton  n'en  doit  rien  efjpérer  tant  qu'il  y  a  du  mélange. 

Manière  dt  prévenir  lejet^  de  profiter  des  EJftUntê/ans  qii  ils  forum 

des  Ruches. 

Il  y  a  une  manière  particulière  pour  mettre  les  eflTaims  à  profit  fans  fortir  des 
ruches  :  par-là  on  s'aflure  d'eux  fans  avoir  la  peine  de  courir  après. 

Quand  le  tems  d'eflaimer  approche ,  on  prend  une  ruche  vuide  &  ouverte  par 
le  haut  comme  par  k  bas  ;  on  y  met  par-deflfus  une  planche  de  la  même  largeur; 
&  percée  de  deux  ou  trois  trous ,  &  fur  cette  planche  on  pofe  la  niche-mere  qui 
doit  eflaimer  ;  on  bouche  l'entrée  de  la  mere^ruche ,  on  la  lie  &  oin  la  garnit  avec 
celle  d'au-deflbus,  avec  de  la  bouxe  de  vache  ou  de  la  terre  grafle^  enforte  que 
les  mouches  ne  peuvent  fortir  que  par  le  bas  de  la  ruche  inférieure  &  vuide. 

Comme  les  ruches  ne  jettent  prelque  jamais  qu'elles  ne  foient  pleines,  les  me- 
res-mouches  de  la  ruche fupérieure  travailleront  dans  la  ruche  d'en  bas,  retiens 
4roAt  leur  eflaim,  U  l'y  feront  travailler  avec  elles  auifi-tôt  que  la  ruche  d'ea 
haut  fera  parfaitement  pleine. 

.  On  en  fera  la  dépouille  quand  «n  verra  celle  d'en  bas  tout-à-fait  ou  à  demi* 
l^leine  de  miel  &  de  cire. 

Il  fera  aifé  de  châtrer  la  mere-mche ,  fi  elle  eft  anffi  oi/verte  par  le  haut  ;  mais 
fi  elle  ne  l'eft  pas ,  il  fiuit  en  enlever  une  petite  calotte  avec  un  couteau  bien  tran* 
chant ^  y. appliquer  un  cercle  de  paille  entortillé,  comme  on  en  met  dans  les 
villages  fous  le  cul  des  chaudrons  fie  poêles  d'airain;  enfuite  mettre  fur  ce  cercle 
une  planche  oîi  il  y  ait  plufieurs  trous ,  &  une  ruche  vuide  par-deflus,  le  tout  fi 
bien  clos,  que  les  mouches  ne  puifllcnt  s'échapper  entre-deux,  &  qu'elles  foient 
/obligées  de  monter  dans  la  ruche  vuide ,  à  travers  les  trous,  de  la  planche  pofée  fur 
la  ruche  pleine;  ce  qu'elles  feront  dès  qu'elles  fe  fentiront  enfumées. 

Pour  connoltre  aifément  quand  elles  feront  montées  dans  la  ruche  vuide,  il  n'y 
laqu'à  frapper  contre  avec  k^  doigts,  &  voir  fl  elles  font  du  bruit. 

Alors  on  prendra  la  ruche  qui  étoit  vuide,  &  où  il  n'y  aura  que  des  mouches; 
/8c  on  la  placera  à  côté  ;  enfuite  on  portera  à  la  maifon  la  mere-ruche  qui  eft  pleine 
d'ouyrages,  pour  en  faire  la  récolte;  &  par-deflusou  par-deffous  la  nouvelle  ru* 
che  pleine  d'abeilles^  on  entera  la  ruche  de  l'année,  &  on  les  garnira  bien,  pour 
^ue  les  mouchcis  y  continuent  leur  travail. 

Si  avant  la  fin  de  Tété  une  des  deux  ruches  (  c^efi:  ordinairement  celle  d'en  bas  > 
iDfl  encore  pleine ,  on  en  reciieiUera  le  miel  &  la  cke  comme  je  viens  de  Texpli^ 
quer  ;  on  pourra  même  en  avoir  de  fuite  trois  toutes  pleines  en  un  an  ;  &  fi  l'an» 
née  eft  bonne  >  elles  jetteront  encore.  De  cette  manière  on  multiplie  confidéfa- 
blement  les  ruches  iç  le  produit  qu'elles  font ,  fans  courir  après  les  eflaims ,  &  fana 
tuer  les  mouches  en  automne,  coaune  on  fait  en  bien  des  Provinces.  Mais  d'ua 
autre  côté  il  y  a  un  inconvénient,  c'eft  qu'en  agiflant  ainfi ,  on  perd  k  couvain  i 
^  n'eftpas' une  petite  perte, 
r  I*.^  çflaims  de  î'amxé^  m  )^ttçnt  ordinairetOMt  que  l'année  fuivwtc* 
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Aetloli    IV. 

Commmt  on  nourrit,  foigru  &  gouferm  tes  Mouches  i  miel. 

Je  comprends  fous  ce  titre  tout  ce  qui  concerne  les  mouches  à  miel^  fbit  {ovtr 
thés  ou  eflaims. 

De  la  nourriture  des  Meuches  à  miel. 

Comme  j'ai  expliqué  ci-de(fiis  tout  ce  qui  regarde  les  ruches,  les  efliims ,  le 
choix,  le  tranfport  &  l'emplacement  des  mouches,  je  vais  parler  aâuellement 
de  leur  nourriture. 

PeaKlant  le  printems  &  Véti  elles  en  trouvent  de  refte ,  &  en  amaflênt  pour  Phi- 
ver  ;  le  farrafin  leur  en  fournit  enfuite;  il  dure;  ordinairement  depuis  le  commen*» 
cément  d'Août  jufqu'en  Oâobre  :  on  peut  en  femer  en  différens  teœ« ,  pour  pro-r 
longer  ce  fecours.  On  peut  auffi  avoir  Insaucoup  de  bourrache,  buglofe  &  hyflbpe; 
leur  fleur  dure  jufqu'à  la  TouflTaint,  &  les  abeilles  s'y  plaifent  fort  :  ainfi  le 
ièul  foin  qu'elles  demandent  de  nous,  eft  de  ne  pas  laifler  manquer  l'eau  vis-à^ 
vis  le  rucher. 

Le  miel  qu'elles  ont  nmafR  pour  vivre  l'hiver,  leur  dure prefque* toujours 
jufqu'au  commencement  de  Février ,  &  fouvent  jufqu'au  mois  d'Avril ,  qu^elW 
commencent  à  aller  aux  champs.  Mais ,  quelque  ménagères  qu'elles  foiént ,  le 
miel  leur  manque  fouvent  de  bonne  heure ,  ou  parce  que  l'été  aura  été  trop 
ttc  pour  eflaimer  à  tems  &  amafler  i^ndamment ,  ou  parce  que  les  eflaims  feront 
ibrtls  des  meres-mches, la  faifbn  étant  avancée,  8c  par  conféquent  n'ayant  pas^ 
eu  alTèz  de  tems  pour  faire  une  ample  provifion  ;  ou  enfin ,  parce  que  l'hiver  qui 
fen  furvenu  ayant  été  long,  doux  flc  humide,  les  mouches  auront  conibmméda* 
vantage,  à  came  que  les  ciïfiërentes  fbrties  qu'elles  font,  occafionncnt  qu'elles 
fe  vuident ,  fatiguent  &  mangent  beaucoup  plus  que  quand  elles  reftent  une  pafv 
tte  de  l'hiver  dans  leur  ruche  fans  bouger ,  &  dans  ime  eipéce  d'engourdiflèment  : 
c'eft  pourquoi  plus  l'hiver  eft  rude,  moins  elles  dépendent;  plus  il  eft  doux  Se 
lonjs ,  plus  elles  conibmment  leurs  vivres^  &  fe  trouvent  bientôt  en  difètte.  Riett 
n'eft  plus  nécefliûre  pour  leur  conièrvation  3c  pour  leur  augmentation^  que  de 
fçavoir  leur  donner  à  manger  à  propos ,  principalement  depuis  le  mois  de  Février 
juiqu'à  la  mi-Mai. 

On  connott  celles  qui  manquent  de  miel.  i^.  A  la  légèreté  du  panier.  2^  Al» 
pareflfe  des  mouches  qui  entrent  &  fortent.  3^..  Au  jgrand  nombre  de  mouches 
qu'on  trouve  mortes  au  trou  &  aux  environs  de  la  ruche  :  ce  qui  arrive  a0ez  foo^ 
vent  fur  la  fin  de  l'hiver  jufau'au  mois  de  Mai.  Qn  peut  luors  ks  enfimier  d'herbes^ 
odoriférantes ,  les  .arr<^er.  d  un  peu  de  vin  pour  les  ranimer ,  &  leur  donner  à  mati  « 
ger  comme  nous  l'allons  dire»  On  peut  auffi  connoftre  à  quoi  elles  en  font  de  leurs 
provifions,  en  perçant  &  fondant  ia  ruche  avec  une  longue  alêne  ou  aiguille  à 
Vas ,  avec  laquelle  on  peut  faire  à  la  ruche ,  fans  la  ro^noer  ^  aflez^  de  trous  pour 
yi'on  puifTe  voir  à  travers  ce  qu'il  y  a  encore  de  miel. 

Il  y  a  des  gens  qui  nourriiTent  leurs  mouches  de  larine  éfi  iàrrafin,  d^avoioe  ov 
d'orge  avec  un  peu  cfe  miel  ;  d'autres  leur  mettent  fimplement  fur  leurs  fiéges  des^ 
grofles  féves  moulues  ,.ou  leur  doanent  des  rôties  trempées  dans  fe  n^l  &  dans  le 
vin ,  des  figues  ou  des  raiCns  de  Damas^  d'autres  encore  fd  contentent  de  mettre 
leurs  ruches  foibles  fur  un  tas  d'avoine,  dans  des  tonneaux  ;  maïs  tout  cda  eft: 
groffier  &  dangereux ,  &  ne  donne  pas  aux  mouches  affez  de  force. 

Qwmnè  le  miel  eft  leur  vraie  nourriture  »  ila'y  a  poioidç  ménage  àTépargneff 
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i  celles  qui  en  ont  befôin,  parce  qu'el|es  le  rendentau  centu^le.'Onpentn&ne 
fidre  mourir  lea  mouches  de  deux  ou  trois  niches ,  ou  les  faire  pafler  dans  des  neu^ 
<ves,  pour  faire  de  leur  miel  une  prorifion  ruffifante,  pour  le  befbin  des  autres. 

Il  y  a  plufieurs  manières  de  donner  le  miel  aux  roouchea  :  les  uns  le  répandent 

'fur  les  rayons;  les  autres  le  leur'feringuent  par  le  trou  pour  ne  les  pas  remuer; 

-d'autres  leur  en  donnent  dans  un^plarlur  le  tablier  ;  8t  d  Wtres  enfin  le  leur  met-- 

'tenta -l'entrée  de  la  ruche.  Ces  difiérentes  manières  font  paflabies quand tm  ni 

(çaitpas  faire  mieux  ;.maia  elles  ont  toutes  leurincawrénient.  L'odeur  du  miel, 

«expoié  en  dehors,  frappe  &  attire  les  mouches  étrangères,  qui  pillent  8c  tuent 

itout:  en  feringuant  le  miel  ou  en  le  répandant  iîirles  rayons ,  on  en  répand  fur 

Jes  mouthes ,  oii  les  coUe ,  onrle»  agite,t>n^les  «xpofe  au  firoid  :  &  fi  le  miel  n'eft 

.  que  fur  le  tablier  ou  au  bas  de  la  ruche ,  les  mouches ,  qui  languiifent  en  haut , 

n'y  daigneront  pas  defcendre ,  iè  ùoià  les  faifira  ,011  bien  elles  demeureroat  prit 

iês  dans  le  miel  }-ce  qui  en  fiût  périr  beaucoup. 

Voici  donc  la  vraie  manière  de  donner  à  manger  aux  mouches  foibles.  Donnes* 
Jieur  une  livre  de  miel  â-la^fbis,  afin  detie  les  pas  remuer  fi  fouvent;  mettes&4o 
•iur  une  aflîette*ou  petite  écuelle  de  bois ,  élevée,  dans  la  ruche ,  i  la  hauteur  des 
cayons  ^afin  que*  les  plus  foibles  y  viennent  (ans  grand  eflfort,  &  couvrez  le  miel 
.  d'une  feuille  de  papier ,  percée  de  petits  trous,  &  foutenue  par  quelques  brins  da 
^paille i>u  de.bois  fichés  dans  le  miel ,  pour  qu'elles  le  prennent  fans  (e  gflter  lef 
«pattesni  les  atles.  Renouveliez  k  provifion,  tousleshuit  ou  dix  jours,  iel<m  le 
ttms  &  leurs  befbins. 

Pour  épargner  le  miel ,  qtiand  on  a  beaucoup  de  mouches  à  nourrir ,  on  peuC^ 
^  mêler  de  la  fine  fleur  de  petites  fèves  noir^,  k  en  faire,  avec  le  miel,  une 
cfpéce  de 'gâteau  qu'on  leur  donne  fur  le  ts£Uér,  ou  élevé  à  la  hauteur  des 
l'ayons. 

Au  lieu  de  fèves ,  on  peut  encore  fidre  bouillir  une  pinte  de  miel ,  avec  deux 
ipintes  de  vm  vieux,  &  réduire  le  tout  1  deux^pintes  :  ce  breuvage  éft  excellent 
•pour  les  mouches ,  8c  les  nourrit  auffi-bien  que  le  miel  pur. 

Sur  la  fin  de  l'automne,  on  doit  vifiter  toutes  les  ruches,  &  les  parfumer 
ade  fumée  de  quelques  heii>es  odoriférantes,  pour  connottre  les  fbibies.&  les 
Courir  dans  le  tems.  L'été  fuivant  dédommagera  amplement  de  ces  petits  ibins 
8c  de  cette  menue  dépenfè ,  par  la  force  de  l'ouvrage  8c  de^-eilaims  qu'elles 
feront.  " 

Au  mois  d'Avril ,  les  mouches  commencent  à  rapporter  ;  8c  depuis  la  mi- 
Msi  jufques  dans  Fautomne ,  elles fçavent  bien  trouver,  aux  champs,  de  quoi 
/e  nourrir.  C'eft  la  quantité  8c  la  qualité  des  herbes,  fleurs  &  plantes  des  lieux 
•voifins,  qui  font  la  fécondité  &  la  bonté  de  leur  miel&  de  leur  cire,&<iui 
its  rend  elles-mêmes  faines  &  fécondes.  On  remarque  même  ^ue  leurs  ouvra« 
ges  coniêrvent  le  goût  &  les  veitus  des  plantes  qui  font  les  plus  communes 
dans  les  lieux  de  ieur  nourriture  :  ainfi  le  quel  de  Languedoc  eft  délicieux^ 
fpiritueux,  parce  qu'M  y  croit  force  romarin,  8c  que  cette  plante  y  a  pluswtltt 
ibrce;  celui  de  Mingreïie  eft  fort  bon,  parce  qu'il  y  crc^t  force  méliflfè;  celui 
de  Champagne  paffe  pour  le  tneiUeur  des  miels  Jaiïnef,  parce  que  le  terroir 
y  eflrfec  fclàli^bes  fines  :  c'eft  pourquoi  on  ne  fçauroit  prendre  trop  de  foins 
pour  bien  placer  les  abeilles ,  8c  pour  contfepver  les  champs  abondans  en  herbes 
aromatiques  &  autres  qui  leur  conviennent.  On  verra,  ci*après,  une  Ufte  des 
flus  ordinair^.ii  eft  bon  d'en  femer ,  de  tans  en  tens,  les  graines  dans  les  Ueux 
^ue  les  mouches fréquentent,'foit  j^ins ,  vergers  ou  prés  :  ces  graines  ne  font 
jamais  perdues ,  8c  eUes*  font  nombre  avec  les  autres. 

*  i^our  bien  {lournr  les  mguches^  1^  anciens  tran^ortoient  leurs  ru£Ji6S,  da 
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iplace  en  place ,  à  mefure  que  les  fleurs  y  épanouiflToient.  Les  Hollandoîs  font 

aduellement  la  même  chofe  ^  fc  promènent  leurs  mouches  dans  les  champs  femés 

de  navets,  de  féwcs,  de  millet  &  de  farrafîn  ;  ce  qui  dure  jufques  dans  l'arriére  fai** 

ion,. à cauie  des  plantes  qui  fleuriflent  tard. 

li  y  a-  lieu'de  croire  que  les  Hollandois  ont  appris  i  la  Chine  cette  ancienne 
méthode  ;  cm*  les  Chinois ,  habitant  un  pays  qui  m  fort  coupé  de  canaux  8c  de 
rivières,  mettent  leurs  rudies  dans  des  bateaux,  (ur  des  tablettes  à  plufîeurs  éta« 
ges,  les  mènent  ainfi  vis-à-vis  descanqpagnes  fêmées  d'herbages,  légumes,  grains,' 
-  êc  autres  plantes  en  fleurs,  8c  les  changent  de  place  à  mefure  que  les  plantes  df« 
fleuriflent  8c  que  d'autres  y  Succèdent;  8c  quand  ils  voient  leurs  bateaux  s'en*- 
' foncer  jtffcm'àime  certaine  hauteur,  ils  jugent  que  leurs  paniers  font  pleins,  8c 
ils  en  font  la  dépouille. 

Lesilabitans  de  la  BslTe-Egypte  font  auffi  de  même  :  ils  mettent  kurs  ruches 
inr  des  bateaux ,  8c  leur  font  remonter  le  Nil  ySc  à  mefure  que  les  champs  fleu« 
rident ,  ils  leur  font  defceadre  le  fleuve. 

Les  Italiens  font  encore  la  même  chofe  Cur  le  P6,  8c  conduifent  leurs  ruches 
près  des  montagnes  du  Piémont. 

Mais ,  ce  qui  parottra  extraordinaire ,  c'eft  de  voir  un  particulier,  en  France } 
qui,  n'étant  point  à  portée  de  rivière,  a  trouvé  le  moyen  de  faire  voyager  fes 
abeiUes  far  des  charrettes  faites  exprès ,  8c  ce  moyen  lui  réuflit  tous  les  ans  :  je 
veux  parler  du  proprietaire.de  la  hUmchiflçriç  d'Yevre-la-viUc,  pr^s  de  Pe- 
tivîers. 

D^autres  curieux,  auffi  de  France ,  fans  Suivre  méchaniquement  cette  métho- 
de ,{ê  font  aviiSs  de  femer  des  fèves  primes ,  des  tardives  8c  du  bled  farrafîn  en 
difiërentes  iaiftns  ;  enibrte  que  les  fleurs  de  ces  différentes  ièmailles  fe  (uccédent 
les  unes  aux  autres ,  8c  durent  jufqu'en  Septembre  ou  Oftobre  dans  les  pays  tem- 
pérés ;  8c  comme  la  fleur  de  ces  plantes  eft  fort  bonne  pour  les  mouches,  la  terre  , 
où  on  les  feme,  rapporte  au  double  le  profit  qu'elles  auroient  fait  en  froment. 

Des  Haies  &  planées,  bonnes  ou  ^nauvaïjes  ,  pour  les  Mouches  à  miel, 

U  iaut  les  éloigner  de  toutes  les  herbes ,  fleurs ,  arbres  8c  plantes  qui  ont  une 
mauvaife  odeur ,  ou  qui  peuvent  en  donner  une  telle  à  l'ouvrage  des  abeilles  ^ 
ou  les  incommoder.  Telles  font  l'oignon ,  l'ail ,  la  ciguë ,  la  jufquiame ,  famou-* 
rette,  Vagolethron  ^,  qui  font  un  miel  puant  ;  l'orme ,  le  tilleul,  le  tithymale ,  qui 
leur  dçnnent  le  flux  de  ventre;  l'ellébore,  le  buis,  l'arboufier,  l'if,  le  cor- 
nomller,  qui  les  rendent  malades,  8c  domient  une  mauvaife  odeur  à  leur 
ouvrage. 

Au  contraire,  les  bonnes  plantes,  pour  les  mouclies  à  miel,  font  le  thym; 
l'origan,  le  timbre,  la  farriette ,  le  ferpolet,  le  baume, la  lavande,  le  romarin , 
lafauge,  laméliilè,  le  tréfile,  la  giroflée,  les  flambes,  la  violette,  le  foleil* 
vivace ,  les  lys ,  les  jafmins ,  les  rofes ,  les  paife-velours ,  le  bafilic ,  le  genêt  ,  le 
pavot,  le mélilot,  les  mille-ffcuilles,  8c  toutes  les  fleurs  odoriférantes;  l'aman- 
dier ,  le  pêcher ,  le  chicotin  ,  le  prunier ,  le  pommier  ,  le  cerifîer ,  l'oran- 
Î;er.  citronnier,  grenadier  8c  laurier,  le  lentifque,  le  lierre,  la  térébenthine, 
e  fafiranier,  le  moutardier,  le  cyprès,  le  cèdre,  le  palmier,  le  pin,  8cc.  8c  en- 
tre les  légumes,  la  pimprençllç,  la  chicorée, la  raiponce,  les  raVes,  leperfil  8c 
les  fiye$y 

t  C'eft  ie  EMttunadm  longi-fiUus  pûhfinf  jnMof  • 
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Neitojer  Us  Ruches  ,  Us  enfumer. 

n  faut  les  nettoyer  au  moins  quatre  fois  l'an,  en  entrant  &  en  iortant  de  Tiii- 
Ter  9  Ac  deux  fois  au  mois  d'Avril^  a  çaufe  des  petits  vers  qui  s'amaflens  alorr 
fiir  le  tablier. 

On  levé  doucement  la  ruche,  on  la  renverfe  fur  le  côté,  pour  voir  s'il  n'y  a 
pas  quelque  ver,  te^neou  moififTure  :  s'il  y  en  a,  on  lave  doucement  la  pbce  avec 
de  l'urine  ou  du  vin  falé ,  8c  on  frotte ,  de  même  le  tablier»  La.  propreté  excice  au^ 
tant  les  mouches,  que  la  mal-propreté  les  dégoûte* 

Quand  on  trouve  de  l'humidité  dans  la  ruche ,  il  faut  l'enfumer  deux  oa  troir 
jours  de  fuite,  avec  un  peu  de  linge ,  de  thym  &  de  mélifle  ;  roiifotttient,oa  bieit 
L'on  pofe  la  ruche  îox  cette  fuoee  l'eipace  d'un  Mifkrert  :  ce  ^  fècb«(a  toute 
l'humidité  9  qui  eft  mortelle  aine  mouches  quand  elle  vieiit  de  pUûe,  neige  oiï 
autre  caufe  étrangère  ;  à  la  différence  de  l'humidité  ^  ne  vient  que  de  la  frmde^ 
chaleur  des  mouches,  &  que  ta  même  chaleur  féche  9c  diflîpe. 

Toutes  les  fois  que  l'on  nettoie  les  ruches,  il  faut  avoir  foin  de  lesbiiea  rMi^ 
pir^  &  de  boucher  les  trous  &  fentes  que  Ton  y  fait  en  les  resuians^ 

GrilUr  &  couvrir  Us  Ruches  thiyer^ 

Att  mois  d^âobre,  on  grille  l'entrée  des  ruches  avec  un  morceau  de  feff*^ 
Blanc,  d'ardoifè  ou  de  bois  bien  uni,  auquel  on  ne  laiflê  que  quelques  petitsr 
trous  ou  dents  en  forme  de  fcie,  aflêx  larges  pour  qu'une  mouche  puiflè  paf* 
fer  à  chaque  trou  ou  dent  :  on  joint  la  grille,  avec  de  la  terre  franche,  au  troir 
ou  entrée  de  la  ruche ,  afin  qu'étant  bien  enduite  d'ailleurs,  elle  foit,  pendanC 
tout  l'hiver,  hors  d^infulte  des  fouris,  oifeaux  &  infeâes.  Au  coaunencemenjC 
du  printems ,  que  les  mouches  commencent  à  (brtir ,  on  peut  y  mette  une  grilla 
à  dents  un  peu  plus  larges,  pour  qu'elles  puiflènt  rentrer  avec  leurs  petites  char« 
ges.  On  les  débouriie  tou€-à-fait  nu*  la  fin  d* AvriL 

U  faut  auffi  avoir  foin  de  tenir  les  ruches  couvertes  pendant  tout  l'hiver;  fe 
dans  les  grands  froids,  outre  leurs  couvertures  ordinaires ,  on  leur  met  despail- 
latTons,  qu'on  fait  de  tout  ce  qu'on  a,  foit  rofeaux,  pailles,  genêts,  ofiersov 
flanches» 

QuelUs  Ruches  il  faut  ei^rmer  £  hiver. 

On  laîfle  l'hiver,  dans  les  jardins ,  les  bonnes  ruches  pefafttes  &  bien  garnies  J. 
parce  que  les  mouches  y  étant  en  grand  nombre  &  plus  vives  que  les  autres,  elles- 
ibrtcnt  les  beaux  jours^  &  3*obftinent  tellement  à  fortir,  qu'autrement  éX^  meu- 
rent au  bas  de  la  ruche ,  ou  s'y  échaufiènt  par  le  grand  nombre  i  enforte  que  l'im-^ 
midité  qu'elles  y  excitent,  corrompt  les  rayons,  dégoûte  &  incfifpofc  les  raeilleu- 
ires  mouches. 

Mais  à  l'égard  des  ruches  foibles  en  peuple  ou  ctt'provîfioiw,  comme  eller 
n^ont  ni  aflezde  force  pour  réfifter  aux  froii  &  auxcourfes,  ni  aflèzde  monde 
pour  caufer  dans  la  ruche  une  chaleur  iupérieure  â  la  r^eur  de  la  faifon  ,  ni* 
BfTez  de  provifions  pour  fournir  à  l'appétit  que  les  fréquentes  forties  leur  donr 
«ent,  il  faut  les  boucher  tout-à-fait  l'hiver  ,  c'eft-à-dire ,  depuis  lemkois  d'Oâo- 
bre  ou  de  Novembre,  jufqu'au  mois  de  Mars  ou  d'Avril,  fuivant  la  faifon^  Us 
enfermer  dans  une  chambre,  ferre  ou  orangerie,  où  il  n'y  ait  pas  de  jour,  les  y 
tenir  bien  enduites ,  de  peur  des  fouris,  jj^Cqu'â  la  belle  faifon,  qu'on  fes  rap- 
portera eR  leur  ancienne  place, à  Ifentrée  de  la  nuit  ;  fie  alors  >  pour  les  fortifier 
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ttOîttt  Pair  &  le  ven  t  ^  on  mettra  Cous  chaque  ruche ,  dans  une  adlette ,  une  demi* 
livre  ou  une  livre  de  miel  8c  un  quarteron  de  fucre,  qu'on  retirera  au  bout  de 
^eux  jours* 

Voici  un  moyen  dont  'fax  vu  une  perTonne  de  Province  (ê  iervir ,  tant  pour  fit 
ruches  foibles,  que  pour  les  fortes,  qui  tneparott  infaillible  &  le  plus  fur.  Il  nfm 
dit  l'avM*  appris  d'un  de  Tes  amis,  qui  a  toujeulrs  iait  £ba  amuièment,  8c  mène 
«me  étode  particulière  des  abeilles. 

Mettez  au  fond  d^iuie  vieille  futaille  défoncée  par  tm  bout,  la  hauteur  d'un  da« 
snèpîed  de  terre  en  poudre  fort  fécbe,  preflez-la  bien;  mettez  fur  cette  terre  lea 
douves  qui  fervoient  de  fond  à  la  fataifle  ;  8c  pour  émpêdhqr  les  mouches  à  mi^ 
de  moitrir  de  faim,  au  cas  qu'elles  viennent  à  confimuner  toute  leur  provifion  » 
f^CesL  au  milieu  une  afiiette  remplie  de  miel,  co«verte  d'une  feuille  de  papier 
percée  de  petits  m>us ,  8c  fbutenue  par  quelques  brins  de  paille  ou  de  bois  fichés 
dans  le  miel,  pour  qu'elles  le  prennent  fans  le  gâter  les  pattes  ni  les  atles  ;  en^ 
fiûte  placez  la  tiicke  deffus  ;  &  afin  de^ménagër  Tâir ,  qui  eft  n^flfaire  aux  mou- 
ches ,  8c  en  nEieme  tems  leur  laifler  la  liberté  de  fbrtir ,  faites  un  trou  à  la  futaille^ 
vis-à-vis  la  porte  de  la  ruche,  Se  pafTez-y  un  tuyau  de  furean  eu  autre  bois ,  qui 
aille  de  la  porte  de  la  ruche,  m  dehors  la  futaille  :  après  cela  comblez  la  fiitailie 
avec  la  même  terre  milvérifée,  8c  preflez^a  bien.  Les  mouches  refteront  en  cet 
état  pendant  tout  l'hiver,  fans  qu'il  folt  b^in  de  lei  vifiter,  8c  on  peut  être 
afltaé  qu'elles  ne  courront  aucun  rifque  de  mourir  de  faim  ni  de  froid. 

Lorsqu'on  a  une  grande  quantité  de  ruches ,  au  lien  de  futailles ,  on  peut  faire; 
avec  des  claies ,  dont  les  mailles  foient  ferrées ,  ou  avec  de  grandai  planches ,  de 
longs  quarrés,  &  placer  les  ruches  dedans^,  en  pratiquant  ce  qui  eft  dit  ci-devant, 
fcfar  celles  <)u'on  met  dans  des  futailles.  Il  ne  faut  point  oublier  de  donner  à  cha« 
9ue  ruche  fou  affiette  remplie  de  miel ,  ficfbn  tuyau  de  conununkation  au  dehorsi 

De  celui  qui  gouyeme  les  Mouches  a  miel. 

Il  faut  que  ce  foit  toujours  la  ntéme  perfbnne  qui  les  approcfie  8c  qui  les  foU 
gne;  elles  en  feront  plus  traitables  &  plus  tranquilles,  quand  elles  la  connottronC 
une  fois  :  mais  il  faut  que  cette  perfonne  foit  affidne  8c  bien  aflèâionnée  pour 
tout  Ton  petit  peuple  ;  qu'elle  foit  attentive  i  vifiter  fès  ruches  toutes  les  femai- 
lies ,  i  les  bien  nettoyer ,  à  fournir  â  tons  les  befbins  ;  prudente  dans  la  taille  i 
prompte  à  courir  après  les  eflaims ,  8c  qu'elle  entende  8c  exécute  bien  tout  le  dé- 
tail de  fon  gottvermment  j  fur  quoi  le  maître  doit  lui  fervir  de  tems  en  tems  de 
fmrveillant. 

Dès  foins  que  les  abeilles  demandent  pendant  chaque  mois  de  Panndcé 

En  Janvier,  U  faut  nourrir  les  foibles,  veiller  aux  ennemis  qui  les  dérangent^ 
comme fouris,mufaraignes,  crapauds  8c  araignées  j  8fc  fur-tout  les  bien  garanr 
tir  du  froid ,  de  la  neige-,  de  la  pluie  8c  du  vent  de  bife  ;  pour  cela ,  tenir  toujoum 
la  ruche  bien  fcellée ,  bien  fermée  8c  bien  couverte. 

En  Février,  mêmes^foins  :  parfumer  d'herbes  fortes;  8c  fi  le  tems  eft  doux  fur 
la  fin  dt  cfe  mois ,  mettre  la  grande  grille  au  lieu  de  la  petite ,  8c  prendre  garde  à 
la  dyflenterie,  qui  commence  fouvent  à  les  prendre  dès-lorsj  nettoyer  les  ruefae% 
en' acheter. 

En  Mars  ,  c'eft  prefque  les  mêmes  foins  :  eHes  y  ont  moins  de  froid  &  de  dis- 
fette  ;  mais  elles  font  plus  fujettes  aux  flux  de  ventre ,  comme  nous  le  dirona  ci^ 
après ,  en  pariant  de  leurs  maladies  :  ainfi  bonne  nourriture  8c  bons  remèdes ,  8c 
Veiller  exaftement  au  pillage  des  ruches.  Vers  la  mi-Mars,  on  taille  les  mou-. 
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ches  en  bien  des  endroits  j  en  ce  cas^  on  donne  aur  foîbies  quelques  morceator 
de  gâteaux* 

En  Avrils  continuer  I  les  nourrir  un  peu ,  &  les  défendre  contre  le  pillage  ^ 
b  dyflTenterie  âc  l'humidité;  fie  fiir  la  fin  de  ce  mois,  fe  préparer  à  courir  après 
les  eflaims. 

EniMtfi  ,  veiller  aux  eflaims ,  les  arrêter ,  les  reprendre  &  les  placer  ;  nettoyer 
les  ruches  rieilles  &  nouvelles ,  empêcher  le  pUlage ,  veiller  &  pourvoir  ans 
Wfbins  des  nouvelles  coloniei,  haûfllèr  ks  ruches  <Uns  les  ficux  cà  l'on  a  cou« 
tume  d'y  mettre  des  hauilés ,  pour  en  faire  k  récolte  en  Septembre;  haoflêr  auffi* 
celltt  qu'on  veut  empêcher  de  jetter,  potu*  qu'eUesfè fortifient,  &  ceUesqui  <mic 
jrttéune  fois  feulement, poaripi'elles ne  jettent  p«  davaat^  &  fimâifiefiC. 
Mieux ,  fuivant  les  différentes  remarques  qui  ont  été  fitttes  c»<devant ,  &  fiûvaaC 
eelles  qui  feront  expliquée» ci- après  ^  tant  à  P  Article  des  haiiflèa,  «px^â  la  r^coke 
du  miel; 

En  Juin,  mêmes  foins;  &  de  plus,  il  faut  veiller  attentivement  au  défordre 
aue  la  féchereflê ,  les  vers ,  les  papillons ,  tes  ehenilks ,  les  araignées ,  ks  puaai* 
les ,  les  fourmis  te  les  mulots  peuvent  caufen  En  quelquesendroits ,  on  fait  k  ré^ 
coite  du  miel  &  de  k  cire  dès  la  fin  dé  ce  mois  :  on  y  ôte  les  deux  tiers  du  miel 
des  vieux  paniers  qui  ont  eflaimé ,  quand  ik  font  pleins  d'ouvrage ,  afin-  que  let 
nouches  les  remplifRInt;  fc  (i  Fon  voit  qu'il  y  ait  encore  quelque  nouveau  jetton 
prêt  à  fortlr  ou  à  éclorre ,  on  y  joint  un  rayon  de  miel  cotq^  d'une  autre  ruche  ^ 
afin  que  le  nouveau  jet  retarde,  &  que  les  meres-mouches les  retiennent  pour 
travailler  au  nouvel  ouvrage: 

En  JuilUt,  continuer  àpréfèryer  les^  mouches  de  la  féchereflê  &  des  infèâes^; 
faire  la  guerre  aux  bourdons  &  aux  guêpes  ;  &  s'il  y  a  quelque  ruche  qui  n'aift 
pas  jette,  on  l'empêche  de.  kfaire,  toit  en  tuant  les  reinest  fuperflues,  fi  «on  le 
peut,  ou  en  hauflant  les  ruches.  On  fait  auÛi  k>  récolte  dans  ce  mois,  quelque- 
fois  plus  tard  en  d'autres  endroits. 

En  Août ,  mêmes  foins  ;  &  fur  la  fin  de  ce  mois ,  veiller  de  nouveau  au  pillage;^ 
mux  fouris,  aux.pluies  &  aux  vents.  Vendange  en  quelques  endroits. 

En  Septembre,  mêmes  foins  r  c'eft*  aufli  lé*  tems  qu'on  acheté  des  ruches ,  & 
qu'on  fe  défait  des  mouches  qu^on  veiir  détruire  :  on  nettoie  les  ruches;  ic  s'il 
y  refte  des  gâteaux  maigres  ^  bien  des  gens  les  arrofèntrd'eaii  mièliéè  ou  de  lait , 
ce  qui  fortifie  le  rayon  Se  ks  abeilks ,  &  y  en  attire  d'autres^  ril  y  en  a  qui  font 
deux  ou  trois  de  ces^arrofemens,  poiur  opérer  mknx,  te  y  attirer  plus  de  mou* 
•hes;  Dans  (]pielques  pays,  i  la£n  de  Septembre,  on  vifite:  les  ruches >  ft  on  les 
fépare  en  trois  claflès.  La  première,  eft  celk  desgrafles,  c'eft^à-dire,  qui  ont  plu» 
de  miel  qu'il  ne  leur  en  faut  pour  leur.hiver ,  &  on  fes  châtre  de  nouveau.  La. 
&conde,  eft  celle  qu*on'  conferve  pour  k  multiplication  dfe  l'efpéce,  parce  que.- 
Jes  abeilles  ont  du  miel  à  fuffifance.  Dans  la  troifiéme ,  font  les  ruches  qu'on  ap- 
pelk  impuiflantes,  jlc  donron^fe  défait,  parce  quelles  font  ou  moifies,  ou  trog 
peu  fburniesde  provifions  &  d'abeilles,  poup pouvoir  réfifter  â  l'hiver  8c  profiter. 
En  OSobre,  on  vendange  encore  les  ruches  en  quelques  endroits  :  par^touc  oa 
lEdik  au  pillageSc  aux-guêpes;  on  tranfporte  les  ruches ,  on  ks  fcelle  fur  lefiége 
après  les  avoir  nettoyées ,  Se  on  les  tknt  pr^res,  couvertes  &  chaudes,  fQ}XC  ks 
garantis  de  k  pluie ,  du  vent  fc  du  froid. 

En  Novembre  &  Décembre,  mêmes  foins,  &  redoubler  fesatténtibns  pour  gar 
fantir  ks  mouches  des  rigueurs  de  la  iaifon^  les  nouirir^  9c  mettre  k  petite  grille 
devant  k  porte. 
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Préceptes^ 

I.  Les  moucdes  quittent  fort  fbuvent  leurs  ruches ,  quand  elles  n'y  /ont  pas  vi- 
-fitées  fc  foignéès  comme  il  faut  ;  au  lieu  qu'en  en  prenant  foin,  on  leur  donne  le 
néceiTairey  on  prévient  1*  défertion  de  la  colonie,  it  on  obferve  ce  qui  fe  paflfe  : 
^uand  il  y  a  gueme,  on  les  fépare ,  &  on  les  empêche  de  fe  tuer. 

IL  Les  lieux  nud*propresry  occafionnent  qumtité  d'ordures ,  qui  les  font  nKHH 
tjr  ou  dé&rter. 

III.  L'ignorance  flc  la  négligence  de  ceux  qui  Tes  gouvernent,  eflr  encore  une* 
cau/è  .ordinaire  du  peu  de  piiofit  que  font  les  mouches  :  il' y  faut  de  l'affiduité  Se 
im  peu  d'eicpérience ,  qui  eft  bientôt  acquife  dès  qu'on  s'y  sCèâionne. 

IV.  On  doit  fur-^out  s'appliqua*  à:  la  recouflle  dWeflfaims^  principalement  des 
premiers,  &  leur  propprtionner  les  ruche» ,  comme  on  l'a  dit  ci-devant.  On  doit- 
auiE  ne  laiflèr  jetter  les  mouches  qu'.une  fois  ,8c  point  du  tout  celles  qui  foncfoi^ 
Ues,  fuivant  les  régies  expliquées  ci^deffiis; 

V.  Faire  fruâiner  fes  paniers,  1**  en  coniêrvant  tes  bonnes'  efpéces,  &  eir 
vendant  les  mauvaifes.  a**.  En  s^étudiant  à  bonifier  ceux  qui  ne  donnent  pas  aflez^ 
comme  on  l'a  ohfervé.  3^  En  lestaillantàtems  fie  prudemment.  4^  En  le  fervanr 
^  propos  des  haui&s;  m  changeant  ks  paniers  comme  il  faut  ;  en  veillant  aoxî 
accidens^  aux  pirateries ,  aux  ennemis  âc.  aux  maladies  des  abeilles* 

De  P utilité  dts-  hauffes^;  numien  de  lisfaire^  ^ 

Par  l'u(age  des  hau(!es,  oa  a  to^njours  de  bonnes  mouches  &  Beaucoup  d^cuh* 
vrage ,  pour  plufieura  raiibns ,  qu'il  eft  aifé  de  concevoir. 

X  .  Parce  que  la  mouche  à  miel  eft  un  animal  très-laborieux,  qui  veurtoujours^' 
avoir  de  l'^fpace  pdur  travailler.  Si  le  lieueft  trop  petit  pour  fadenfeure  éc  fes' 
providons ,  &  que  les  eflàlms  ne  veuillent  pas  lâcher  pied ,  faute  de  jeunes  reineaC 
apparemment  pour  les  conduire ,  elles  jettent  hors  des  ruches  les  ver»  &  les  pe^ 
tites  nymphes  fôrméeS'On  non ,  fouvent  toutes  blanches ,  &  cela  pour  remplir  de 
provifions  Ict  alvéoles  qu'elles  occupoient:  on  ne  voit  autre  chofe  devant  les  pâ-' 
ixiers  qu'on,  nf a  pas  hauiTés,  depuis» la  Saint  Jean  jufqu^â^  l'automne  :^n  prévient 
ces  dé/brdres  en  /lauflant  les  ruches. 

a''.  On  fe  iertauffi  dehaufles  pour  cmpechef  leé' foibles  de  jetter,  8c  pdur 
obliger  les  fortes  à  ne  jetter  q^'unefois  ;ce  qui  conferve  beaucoup  les  unes  9o 
Tes  autres,  &  multiplie  l'ouvrage  confidérablement^  comme  on  l'a  expli^^  c»^ 
rfefliis:        . 

3*.  U  y  a  des'  endroits  cà  Von  Haufle  les  ruches  uniquement  potir  avoir  plu9 
d'ouvrage  à  recueillir ,  comme  nous  le  dirons  à  l'Article  de  la  récolte  ;  6ê  cela 
rendauffi  les  mouches  plus  vigoureufts,  les  ruches  mieux  garnies:  ,.&  d'abeilles  ,r 
Se  de  provifions ,  &  les  efl^ms  plus  hàtift  au  printems  fuivanti  • 

4MI  y  a  auffi  des  endroits  oà ,  au  lieu  de  hauflTe ,  on  fait  un  grand  trou'en  tferfe^ 
de  la  circonférence  des  ruches-;  on  les  met  fur  le  trou ,  ic  elles  travaillent  juf* 
qu'à  la  Saint  Rémi ,  qu'on  leur  coupe  tout  cet  ouvrage  ;  on  les  laiffe  l'hiver  fiia 
leurs  (iéges ,  &  ainfi  on  fauve  la  vie  à  une  multitude  de  mouches  qui  trav)EtillenC> 
iDujeurr.  . 

5^  En  hauflant  les  paniers,  on  remédie  à  la  fâinéantife  dés  meres-rucber,  qui* 
négligent  letravail  &  fe  laiflènt  piller,  quand  elles  voient  leurs  paniers  p&ins'de* 
l^nne  heure  :  ce  qui  occafionne  que  les  panierr,  qui  font  fbrtp^anr  une  année  |. 
diminuent  de  moitié  l'année  ftiiyante»  (^elqi^^'-uns  croient  qi^  cela  cUigf  etv^ 
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core  les  jeunes  mouches  à  s'enfuir  une  à  une ,  fans  vouloir  jetter ,  ne  Vôult&t 
pas  demeurer  dans  ces  vieux  paniers  j  ok  les  vieilles  fe  laiflent  manger  aux  au- 
tres :  un  panier  n'eft  pas  bon  deux  années  de  fuite  ^  à  moins  qu'on  ne  le  taille 
dans  le  tems  convenable. 

d°.  Quoique  Tufage  jdesbauHes  ne foit  pas  général,  loift  de ie  négliger ,  on  de* 
vroit  s'en  (ervir  p^r-tout;  on  s'en  trouveroit  bien,  il  cftânt  commun  ^dans  le 
Poitou  &  le  Liipofin,  où  l'on  trouve  des  paniers  de  ckiq  pieds  de  haut;  ce  <|ai 
apporte  un  grand  profit ,  &  confervç  les  mouchet  en  leur  bonté:  les  eilaims  he 
«'arrêtent  pas  autour  des  ruches ,  &  la  teigne  Se  les  vers  n'y  apportent  pas  de  dom* 
mage ,  parce  que  les  mouches  de  ces  fortes  de  paniers  (ont  toujours  fortes. 

Il  ne  faut  point  donner  de  haufTes ,  que  tes  paniert^ne  {oitat  remplis  d'ouvrage 
à  deux  ou  trois  doigts  orès  du  bas ,  ou  qu'ik  ne  fbîeat  trop  pleins  de  mouches. 

On  donne  quelqueK>is  une  petite  biuiilè.aux  ruches  l^;eres ,  qui  ont  pourtant 
beaucoup  d'ouvrage ,  auquel  cas  oa  tourne  le  devant  derrière.  S'ihy  avoit  j>eu  de 
mouches,  il faudroit  fe  contenscr.de  les  tourner ,  fims  ks  haufier. 

Les  ruches ,  dont  les  mouches  jettent  leurs  petits  boiurdons  dehors  ^  après  avoir 
donné  le  premier  icfiaim ,  ou  du  moins  devant  la  Saint  Jean ,  ne  doivent  point  être 
faauiTées  ;  c'eft  une  marque  qu'elles  ne  veulent  plus  jetter. 

Les  faaufles  (ont  des  cercles  faits  de  la  oiême  matière  &  du  même  diamètre  que 
les  ruches,  qui  répondent  à  leur  grandeur  ,&  quiontaflez  de  force  pour  (butenir 
le  fardeau.  On  peut  aufli  faire  les  Jiauflès  de  planches  clouées  enièndJa^  d'ofîef 
cntrelalTé,  ou  d'écliiTes,  dont  on  fe  fert  à  faire  des  féaux  8c  des  cribles,  pourvu 
toutefois  qu'elles  /oient  de  la  largeur  des  paniers. 

Il  ne  faut  pas  fe  fervir  de  briques  pour  hauiTer  la  ruche;  les  mouches  veulent 
^e  à  couvert  &  à  l'abri  des  ardeui^  du  fbleil.  Quelques-uns  maçonnent  autour 
«les  ruches,  &  empliiTent  les  efpacès  qui  fe  trouvent  vuides  entre  les  briques / 
mais  tout  celaiie  vaut  rien. 

On  met  fur  les  hauflèt  deux  bAtons  en  croix ,  fur  lefquels  la  ruche  pofe  ;  ce  qui 
|a  rend  ftable ,  &  l'empêche  de  périr. 

Quand  on  veut  hauffer  les  ruches,  il  famtfiûre  de  la  fumée  avec  du  vieux  linge; 
eu  bien  avec  du  foin  mis  à  force  dans  un  pot  fans  fond;  la  fumée  fait  retirer  les 
mouches  ,  8c  donne  le  loifir  d'ajufter  les  hau(Iès  ,  fans  danger  *  d'être  piquée 
On  doit  les  mettre  après  le  ibleii  couché, -ou  dès  1^  quabe  â  cinq  heures  da 
inatin.  "  ' 

Ufaut  laiflcr  des^^HTues  d'environ  deux  pouces  de  long,  poUr  dohner  la  liberté 
aux  mouches  d'aller  &  de  venir,  &  avoir  foin  de  bien  bouthei"  le  vuide  qui  Ce 
rencontre  entre  la  ruche  8c  la  haufllè.  >        . 

Quand  il  y  a  beaucoup  de  mouches  dans  un  panier ,  on  peut  lui  donner  d'abord 
ttn  hauâe  de  huit  pouces  ou  davantage  ;'  8c  fi  l'on  en  aV6ît  donAé  "uhe  moindre  j 
on  y  en  ajoute  «ne  féconde. 

On  peut  tailler  ces  hauflès  dès  la  Saint  Rémi  fuivân^'  :!  il^  cependant  pl|is  à 
propos  d'attendre  à  la  mi-Mars ,  en  ôtâtit'ce  qui  ïîirpâflfe  le  premier  panier,  8c 
même  plus  haut.  On  laiflTe  ces  haufles ,  quand  les  paniers  font  trop  petits;  après 
en  avoir  tiré  l'ouvrage.  Il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  ètct  le  couvain  en  tiraxsC 
le  Qiieli  ce  feroit  tout  giter. 

•  ■'-.'»'      *  . 

Pourquoi  ,  quand  Çf  comment  on  change  les  Mouches  iepamen 

Ceft  la  meilleure  méthode  pour  conferver  les  fouches  ;  &  elle  eft  néceflaîre  ; 
quand  les  paniers  font  ufés  ou  attaqués  de  vers,  teignes  ou  mpififlure,  de  même 
jgjie  pour  çQnfenrer  les  boxmw  ^péces  de  mouches. 
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Four  cela,  cinq  ou  fix  jours  après  leur  pfeimer^et,  prenez  ime  rtiche  rteuve , 
qiij  ait  rembouchure,  autant  <{ue  faire  Te  pourra,  de  la  même  largeur  que  la 
Tieilie ,  ou  bien  un  peu  plus  large  ;.irottez^la  de  miel,  &  la  préparez  comme  pour 
mettre  un  eflfaim  ;  mettez-la  dans  des  bâtons  de  chaife,  l'embouchure  en  haut  ; 
prenez  doucement  la  vieille  ruche,  inettez4a  pâr^deflus  Pautre  5  &  aufli-tôt  en- 
tourez Se  enveloppez  le  tour  de  ces  deux  ruches^  d'une  couche  de  terre  détrempée 
avec  de  la  bouze  de  vache,  &  une  Serviette j^u  nappe  par-defîus,  que!. vous  àtta-- 
cherez  bien  avec  des  cordes ,  pour  que  rien  lie  tombe ,  âc  qif  il  ne  puiflle  fortir  au- 
cune mouche.  U  faut  fe  mettre  i  cet  ouvrage  à  l'entrée  de  la  nuit ,  &  pour  le 
mieux ,.  à  la  pointe  du  jour,  afin  qu'il  fe  perde  moins  de  mouches.  Enfuite  retour- 
nez vos  ruches ,  en  fiiettant  la  neuve  deflTus  la  vieille  j  puis  frai 
autour  de  la  vieille  ruche,  pendant  une  bonne  demi-heure, 
neuve,  pour  que  toutes  les  mouches  y  montent.  Quelque  te 
aurez  cefTé  de  frapper,  (i  vous  etitendms  un  bourdonnement  dai 
c'eft  une  marque  que  la  plus  grande  partie  des  mouches  y  foi 
elles  ne  veulent  point  quitter  l'ancienne ,  le  plus  court  moyen  eu  ce  remuer  oc  ce 
fècouer  le  plus  fort  qu'il  fera  poICble,  les  deux  ruches,  en  prenant  garde  qu'elles 
ne  fe  féparent  l'une  de  l'autre;  cela  obligera  les  mouches^  d^  monter.  Enfuite  , 
développez  vos  ruches,  &  portez  la  neuve  en  la  place  où  étoit  l'ai^cienne;  tourne^** 
la  de  même,  mettez-y  la  même  couverture,  eiiduifez-la  fur  le  champ,  s'il  fe 
peut,  &  laiflez^y  une  entrée  pareille  à  l'ancienne,  pour  que  les  mouches  la  pren*- 
nent  toujours  pour  la  même.  Aufll-tôt  que  la  nouvelle  ruche  eft  placée,  il  faut* 
étendre  un  drap  au-devant ,  pofer  un  des  bouts  d'une  planche  fur  ce  drap,  &  l'au^ 
zrc  fur  l'appui  &  vis-à-^vis  de  la  ruche  ;  y  rompre  au  plus  vite  l'ancienne  ruche ,  en' 
tirer  tous  les  rayons,  faire  tomber  fur  ce  drap,aveeunpacquetde  plumes,  toutes^ 
les  mouches  qui  y  feront  encore  attachées ,  &  toutes  celles  qui  feront  encore  dans- 
la  ruche,  3c  enlever  diligemment  le  miel  &  la  ruehe  loin* du  rucher  :  pendant  ce 
tems ,  toutes  les  mouches  qui  feront  fur  le  drap^  (î  c'eft  au  matin  ^  fe  lèveront  aa 
foIeiL  levant,  &  hionteront,  par  le  moyen  de  cette  planche ,  dans  la  nouvelle 
miche  y  avec  leurs  compagnes;  &  fi  c'eft  la  nuit,  elles  le  mettront  par  pelotons  , 
que  vous  ramaflerez  avec  une  cuillier  à  pot ,  &  ks  mettrez  fur  le  tablier  de  (à 
ruche  neuve ,  en  la  levant  doucement.  U  ne  faut,  pour  cette  expédition ,  qu'un  peu 
de  diligence,  5c  avoir  des  mafques  ic  des  gants  de  toile,  afin  de  traiter  les  mou- 
ches doucement  &  fièrement,  &  par  précaution ,  un  peu  d'eau  &  un  balai,  pour 
liés  appaifer. 

Sur-tout  n'attendez  jamais  la  fin  de  la  faifon  des  elTâims ,  pour  faire  faire  aut 
mouches  ces  changemens^  de  maifons  :  vous  rifqueriez  à  les  perdre ,  faute  de  tem»' 
fc  de  force  pour  regarnir  leur  nouvelle  demeure. 

Voici  un  autre  moyen,  qui  eft  même  plus  aifé  que  le  premier  :  on  prend' un' 
&au ,  on  pofe  deflus  une  planche  trouée ,  de  la  largeur  au  moins  de  l'embouchure 
d'uAe  ruche,  ic  dont  liés  trous  foîent  petits,  pour  que  les  mouches  ne  paiTent 
point  au  travers  ;  enfuite  on  place  deflus  cette  planche ,  la  ruche  qu'on  veut  vui-* 
der,  à  laquelle  on  fait  au  haut  une  ouverture  un  peu  grande,  8c  on  met  la  ruche' 
neuve  fiir  ce  trou  :  après  cela,  on  jette  dans  le  feau  des  tampons  de  linge  tout  en^ 
ftu,  dont  la  fumée  monte  par  les  trous  de  la  planche,  dans  la  vieille  ruche;  ce* 
qui  force  les  abeilles  de  fe  fauver  dans  la  nouvelle ,  qui  eft  au- deflus,  8c  où  on) 
Ites  arrête. 

11  y  a  quelques  antres  manières  pour  changer  lés  mouches  de  panier,  comme 
d^accoupler  un  panier  neuf  fur  le  vieux ,  pour  les  y  laiflèr  travailler,  &  en  cou^ 
fer  enfuite  l'ouvrage  neuf  avec  un  fil  ;  ou  bien  de  mettre  la  vieille  ruche  fur  une- 
^wu«,  qaamée  &  percée  par  le  haut  de  cihq^ou  fixgrosr  trous,  qji'o»  bou^ 
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che  au  bout  de  quînza  jours,  &  qu'on  fépare  m  bout  d'euviron  auiftze  lutret 
jours ,  quand  on  juge  qu'il  s'y  t&  fait,  une  nouvelle  colonie;  mais  les  deux  ma- 
nières que  j'ai  ejipliquéet  ci-deflîis,  font  beaucoup  plus  fures^  plus  utiles  8c  plu9 
lùTées. 

I>€  quelles  Mouches  il  fane  Je  défaire  ,  &  canunent. 

Il  faut  vendre ,  s'il  (è  peut ,  i^.  tputes  céXtBmi  ont  été  quatre  ou  cinq  ans  dani 
la  ruche  ùj^s  être  changées  ni  taillées  :ces  yieilles  mouches  ne  font  que  languir, 
piller  ou  même  tuer  les  autres,  i^.  Toutes  celles  qui  ibat  (utettes  à  jetter  pluueura 
fois,  malgré  le  m^tre.  3^  Celles  qui,  malgré  les  foins  »  diminuent,  au  lieu  de 
|)rofiter.4^.  Celles  qui  lointJinêlé^.d^groflesmottqbcslarroneflès;  elles  périflent 
ufailliblement. 

U  y  a  des  gens  yii  les  tuent ,  ou  par  la  fumée  du  foufre,  ou  en  les  noyant ,  la 
ruche  enveloppée ,  pour  qu'il  n'en  éch«^pe  point;  mais  je n^  fuis  pas  de  ice  fettti^. 
menj-U. 

Ayisfur  la  vetue  des  Mouches  à  mieL 

11  ne  faut  jamais  vendre  celles  de  bonne  efpéce ,  qû  font  toujours  hien  foumiei 
ide  miel,  &  qui  nç  manquent  pas  de  jetter  tous  les  ans.  Marquez-les  toutes  en 
tvifitant  vos  ruches,  quelques  jours  avant  que  le  Marchand  vienne,  &  ne  laiflèz 
en  yente  que  celles  dotn  l'ouvrage  eft  ^tif  &  noir ,  ic  celles  qui  n'ont  pas  cou- 
tume de  lutter ,  pu  qui  n«^  promettent  pas  afTez  pour  pafler  llîiver  fans  grands 
^ins.  Les  bonnes  efjpéces,  ^Ique  yieilles  ic  écralé^qu^foient  les  ruches,  (ont 
précieufes  :  il  n'y  a  qu'à  les  changer  de  panier ,  pour  retirer,  plus  qu'au  double  « 
^e  profijt  du  prix  qu'on  pourroit  yous  eA  offirir. 

Pluralité,  more  au  d/Jereion  des  Reines. 

Ces  acrîdens  n'arrivent  guères  qu'aux  eflaims. 

On  fe  défait  des  reines  uimuméraires,  jcoounp  je  l'ai  dit  ci-devant  ;  ou  bien  ; 
iquand  les  deux  eflaimsfont  établis  dans  une  même  ruche ,  ce  qu'on  connott  à  leur 
puvrage ,  qui  eft  féparé  ;  enforte  qu'une  partie  des  rayons  eft  tournée  d'un  côté  , 
ic  l'autre ,  de  l'autre.  S'il  £unrient  quelque  trouble  ou  difcorde  entre  les  deux  peu- 
ples ,  &  qu'on  voie  les  mouches  fort  agitées,  faire  un  bourdonnement  extraordi* 
xiaire,  il  n'y  a  qu'à  les  enfumer;  la  fumée  les  engourdit  &  les  met  d'accord,  8c  "^ 
jchaque  parti  reprend  fon  ouvrage. 

Lorfque  la  rpine  quitte  elle-même  la  ruche ,  toutes  les  mouches  la  fuivent,  8c 
toute  la  provifion  refte  à  l'abandon  ;  il  feut  l'aller  enlever  au  plus  vite,  pour  pré- 
venir )c  pillage. 

Si  la  reine  meurt,  au(E-tôt  le  travail  cefle,  les  mouches  diflipent  le  miel  &  dé« 
fertent;  çlles  entrent  &  fortent  fans  cefle ,  voltigent  autour  de  la  ruche  â  heure 
indue  a  c'eft-à-dire,  pendant  aue  les  autres  (ont  tranquilles;  elles  marquent  mêma 
Jeur  inquiétude  par  un  bourdonnement  plus  clair  &  entrecoupé.  Quand  cela  con? 
jtinue  pktfieurs  jours  de  fuite,  il  faut  changer  de  ruche  ce  qui  refte  de  iaouches, 
jk  tirer  tout  le  miel  8c  la  cire  du  panier,  ^vant  que  les  mouches  d^  U  r^^  mémo 
f>U  1^  étrangères^  les  confonunent. 

fies  dijcordes  &  guerres. 

Elles  viennent  ou  de  quelques-unes  des  caufes  marquées  dans  l'Article  pr&é- 
A^nt ,  ou  pour  le  pillage ,  dont  nous  parlçroas  ci-aprcs.  Q^eJquefoi$  Mi&  les  aML- 
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les  fe  font  au  prîntems  la  guerre ,  devant  leurs  ruches ,  fans  fiijet  :  utt  peu  dçf 
«poui&ere  ou  d'eau  les  appaife,  8c  encore  mieux  un  peu  d^hydromel  ou  de  vin. 

Des  roffons  rompus  ou  gâtes  i 

Les  nouvelles  ruches  font  plus  fu  jettes  a  cet  inconvénient  que  les  autres  ;  il  aN 
rive  pourtant  quelquefois  que ,  par  un  choc  imprévu ,  ou  psfr  une  trop  grande  agi- 
tation de  la  ruche ,  on  en  aura  caiTé  prefque  toutes  les  raies  ou  attaches. 

Le  remède  eft  de  mettre  la  ruche  danç  une  chambre  obfcure  pendant  fept  ou  huîc 
jours ,  durant  lefquels  les  abeilles  réparent  elles-mêmes  les  ruptures  ;  car ,  pourvu* 
qu'on  ait  mis  Tembouchure  de  la  ruche  en  haut,  elles  font  de  longues  traverfes  & 
des  foudures  de  forte  cire ,  qui  lient  le  tout  à  merveille. 

Mais ,  fi  un  rayon  ou  quelque  morceau  dudit  rayon  vient  à  tomber ,  les  mouches 
ôtent  tout re  qu'il  peut  y  avoir  dans  les  alvédles  de  ce  rayon ,  comme  vers  &  nym- 
phes, &  elles  vont  le  jetter  dehors. 

Il  y  a  quelquefois ,  dans  pn  panier,  tant  de  rayons,  que  beaucoup  reftent  vui- 
des ,  fe  corrompent  &  gâtent  le  miel.  On  prévient  cet  accident  en  mettant  deux 
eflaims  dans  la  ruche ,  ou  bien  on  coupe  les  rayons  faperflus  :  c'eft  ce'qu'il  ne  faut 
pas  manquer  de  faire  à  ceux  qui  font  gâtés. 

Des  Mouihes  larronejfes  ,  &  du  pillage  des  Ruches^ 

II  y  a  des  mouches  qui  font  ennemies  les  unes  des  autres ,  &  elles  le  font  ou  na^* 
turellement,  comme  les  grofles  &  les  grifes  le  font  des  autres;  ou  par  accident," 
comme  les  vieilles,  celles  qui  font  chaflTées  de  leurs  paniers,  &  les  faux  jettons. 
Le  tort  que  font  ces  animaux ,  eft  en  ce  qu'elles  tuent  quelquefois  les  autres ,  8c 
qu'elles  leur  enlèvent  leurs  provifions  :  c'eft  pourquoi  on  les  afpeUc  larronejfes  .• 
elles  fo  cantonnent  aflez  fouvent  dans  les  ruches,  8c  s'y  fortifient  d'une  manière 
qui  donne  de  l'admiration. 

i^'^Les  grofles  mouches  fe  retirent  ordinairement  dans^des  trous  de  murailles,' 
dans  les  creux  d'arbres  ou  dans  la  terre  j  elle^  font  des  carreaux  de  dire ,  8c  vien- 
nent enlever  le  miel  des  domeftiques ,  pour  en  faire  leur  propre  provifion  ;  ce  qui 
caufe  la  ruine  de  celles-ci.  Quelquefois  elles  leur  font  abandonner  leur  ruche,' 
8c  s'en  étant  rendues  les  maitrefiès,  elles  empêchent  les  autres  d^  rentrer  :  oa 
s'apperçoit  de  leur  malice,  quand  on  voit  une  ruche  donner  beaucoup  d'eflaims, 
mais  tout  fort  foibles.  On  nS  voit  entrer  8c  fortir ,  dans  ces  ruches,  que  peu  de 
mouches ,  fi  ce  n'eft  vers  le  foir ,  qu'elles  emportent  ailleurs  la  provifion  de  la 
maifon  :  fi  l'on  s'en  apperçoit ,  il  ne  faut  laifier  qu'une  petite  entrée  à  ces  ruches; 
cela  les  obligera  de  fe  retirer  ailleurs.  Si  elles  perfévere^jt  à  y  vouloir  demeurer  , 
illes  faut  faire  mourir  avec  la  fumée  du  foufre. 

2**.  Les  mouches  grifes  8c  blanchâtres  font  produites  par  les  mouches  agreflbs; 
qil  veillent  autour  des  paniers  ;  elles  fe  jettent  dans  les  ruches  où  elles  trouvent 
entrée ,  8c  les  rempliflent  d'une  quantité  prodigieufe  de  couvains,  qui  éclofênt  dans 
la  faifon ,  8c  qui  n'ont  d'autre  inclination  que  de  défèrter  8c  d'enunener  ^  do- 
meftiques avec  elles  :  c'eft  d'où  vient  que  les  eflaims  s'enfuifeKt  C  volont^rs  en. 
fortant  de  leurs  ruches  ;  les  domeftiques  leur  font  fouvent  la  guerre,  les  chaflênt, 
de  leurs  paniers  quand  elles  font  prêtes  à  voler,  8c  quelquefois  même  toutes 
blanches. 

.  3°.  Les  vieilles  mouches  font  celles  que  le  travail  a  affoiblies,  8c  qui  n'étaiit 
plus  propres  â  courir  la  campagne ,  reftent  dans  la  ruche ,  dont  elles  confomment 
la  provifion  ;  les  jeunes  mouches  les  cb^ffent  ou  les  tuent  qu^d  elles  font  hor(|' 
Tome  L  E  e  e  * 
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des  paniers  :  elles  veillent  autour  des  autres,  y  entrent  quelquefois,  &  enlèvent 
le  butin ,  fur-tout  dans  l'été,  que  les  alvéoles^ne  font  pas  fcellés;  8c  cela  arrive 
ibuvent  depuis  la  mi- Août  juiqu'à  la  Saint-Remi. 

4^.  Les  mouches ,  qui  font  chaflfées  des  paniers,  contribuent  auffi  à  la  ruine  des: 
«ttttes:  elles  en  font  chafTées  ou  padia  teigne,  les  vers  &  les  papillons,  ou 
par  les  mouches  larronedes,  ou  par  la  faim,  lorfquelles  ne  trouvent  rien  cher 
elles. 

5**.  Les  faux  jettons  font  ceux  qui  ne  jettent  pas  dans  la  faifon;  étant  foibles^ 
Ils  ne  cauiênt  pas  grand  dommage,  8c  fe  font  bientôt  tuer. 

6^.  Comme  les  mouches  commencent  â  avoir  de  la  force ,  8c  ne  trouvent  pas 
encore  beaucoup  de  fleurs  au  printems ,  les  fortes  pillent  fouvent ,  chaffent  ou 
égorgent  les  foibles  :  ces  fortes  deviennent  foibles  à  leur  tour ,  &  fe  laiflent  piller 
par  les  autres  >  8c  de  cette  forte  il  en  périt  des  milliers  quand  on  nV  remédie 
point;  parce  que  ces  pillardes  crèvent  par  Fexcès  du  miel  dont  elles  fe  gavent  i 
ce  qui  leur  caufè  une  dyflènterie  mortelle,  qui  fe  connoît  quand  elles  fimtent  4 
leur  porte  ou  dans  leur  ruche;  car  on  ne  lies  voit  jamais  fienter  en  fanté. 

On  doit  dpnc  être  attentif  à  connoitre  celles  qui  pillent  8c  celles  qui  font  pil- 
lées fans  s'y  tromper ,  conune  font  la  plupart  des  Payfans,  qui  croient  que  les 
pillées  font  les  plus  fortes,  parce  qu'ik  y  voient  quantité  de  mouches  entrer  êc 
fbrtir  avec  un  grand  bruit  ;  8c  quand  ils  trouvent  leurs  paniers  vuides,  ils  difènt 
qu'elles  ont  été  s'établir  ailleurs.  t 

Quand  on  voit  les  mouches  fe  tourmenter  autour  de  leurs  ruches,  ftu*-toutIe 
foir,  c'eftune  marque  qu'il  y  en  a  d'autres  dans  la  ruche  qui  les  pillent  ^  &  H  faut 
y  remédierauffi-tôt. 

Les  paniers  les  plus  expofés  en  vue,  font  les  plus  fujets  au  pill^^j  8c  on 
connoit  qu'une  ruche  y  efl  aAuellement ,  lorfqu'on  voit  une  quantité  extraordi- 
naire de  mouches  entrer  8c  fortir  avec  un  grand  bruit ,  principalement  fur  le  midi  ^ 
comme  autant  de  voleurs  qui  triomphent,  qui  entrent  vuides,  le  ventre  petit,  8b 
qui  fortent  le  ventre  gros  8c  plein;  8c  le  foir ,  quand  les  pacifiques  font  rentrées^ 
eu  le  matin  avant  qu'elfes  aillent  aux  champs ,  on  voit  un  grand  nombre  de  pillar- 
des voltiger  autour  de  leurs  ruches.  On  connoît  aifëment  ces  pillardes  â  leur  gros 
yentre,  aoù  on  feroit  fortfa-  le  miel  tout  pur .  fi  on  les  preflbit  entre  les  doigts 
au  retour  du  pillage;  quoique  dans  la  faifon^u  pillage ,  qui  efl  en  Mars,  Avril 
&  Mai ,  elles  ne  recueillent  point  ou  prefque  point  de  mietà  la  campagne. 

On  remédie  à  ces  défordres  en  vifîtant  les  ruches  trois  fois  chaque  jour,  le 
matin,  à  midi  8c  au  foir:auffi-tôt  qu'on  en  trouvé  quelqu'une  an  pillage,  oa 
doit  l'enlever,  8c  la  mettre  dans  quelqu'endroit  de  la  maifon  bien  fermé, 'de 
peur  que  les  larronedes  ne  fui  vent  leur  proie;  car  ellesr  y  font  fort  acharnées  j 
&  il  eft  rare  qu'un  panier,  qu'elles  ont  attaqué,  en  échappe;  elles  y  retournent 
auxjpremieres  chaleurs  ,  ou  elles  périflfènt  de  langueur  i  c'eft  pourquoi  bien  des. 

Îens  s'en  défont  toutrd'un-coup,  en  y  mettant  le  foufire,  pour  ûuver  les  reûes 
u  pillage.  • 

oi  vous  avez  que^ue  roche,  où  il  y  ait  peu  d'abeilles-  8c  beaucoup  dfe  mîfel,  pour 
émpé^r  que  les  autres  ne  le  viennent  piller,  eaduifez  cette  ruche,  tout  à  i'entour^ 
avec  de  la  bouze  de  vache ,  8c  n'y  laiflez  qu'un  petit  trou  que  vous  frotterez  avec 
dt  l'eau-de->vie  8c  du  plâtré  battus  enfemble  dans  un  mortier*  enfuite  mettez*la 
à  l'écart  jufqu'à  ce  que  lafaifon  du  pillage  foit  paflSe,  8c  qu'il  y  ait  aux  champs 
pleine  abondance  de  fleurs  ;  ou  bien  mettez  dans  la  ruche  une  goufle  d'ail  ou  un 
oignon  pelé  8c  coupé  par  quartiers  :  ces  fortes  d'odeurs  dégoûteront  les  mouches 
étrangères ,  8c  ne  feront  point  de  mal  â  celles  de  la  ruche  même ,  parce  qu'elles  y 
feront  bientôt  accotttumées»^ 
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t  aux  larronefles,  pour  empêcher  qu'elles  ne  faflent  plus  de  dégât,  8c 
qu'elles  ne  fe  crèvent  elles-mêmes  de  miel ,  on  les  tient  enferntées  pendant  deux 
ou  trois  jours,  en  mettant  des  pailles  dans  les  trous  ou  mailles  de  la  grille  qu'on 
doit  laiflcr  à  la  porte  de  leur  ruche  jufqu'à  la  fin  du  printems  ;  après  quelques  jours 
de  prifon,  pendant  lefquels  il  eft  bon  de  leur  donner  à  manger,  on  les  lâche 
quand  on  le$  voit  bien  calmées;  autrement,  ne  trouvant  plus  la  ruche  qu'elles 
ont  attaquée,  elles  fe  jetteroient  fur  toutes  les  autres. 

Pour  prévenir  le  pillage  des  ruches,  il  faut  faire  quatre  chofes.  i®.  Ecarter 
les  ruches  les  unes  des  autres,  (i  le  lieu  le  permet.  Ne  point  laifler  de  jour  der-« 
rîere  les  ruches  ;  les  larronefles  s'en  fervent  pour  païïer  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  donc 
iiéceflaire  qu'elles  pofent  iufte  &  à  plolnb  fur  les  fiéges,  8c  qu'il  n'y  ait  d'ouver- 
ture que  par  le  devant  :  elle  peut  être  de  quatre  pouces  au  tems  de  la  récolte  des 
fleurs.  Si  l'on  appréhendoit  la  trop  grande  chaleur ,  on  pourroit  donner  aux  ru-« 
ches  un  peu  d'air  avec  im  couteau.  3*'.  Avoir  foin  de  fe  défaire  des  mouches  étran« 
gères;  des  vieilles  mouches  &  des  faux  jettons^  qui  caufent  ordinairement  le 
défordre ,  &  ne  oas  mettre  une  ruche  forte  contre  une  foible.  4**.  Les  bien  nourrir 
toutes  dans  les  faifons  ftériles. 

Les  bourdons  n'approchent  des  ruches  qu'en  tremblant,  car  les  abeilles  s'en 
défont  aifément  :  cependant  bien  des  gens  mettent  des  pots  pleins  d'eau  auprès 
des  ruches  ;  pour  que  les  bourdons ,  qui  font  échauflfës  &  pleins  de  miel,  y  vien- 
nent boire  &  s'y  noyer ,  ou  fe  livrer  au  bras  de  celui  qui  les  approche  :  il  n'y  a 
pas  de  danger  à  comr  en  les  prenant. 

ENNEMIS  DES  MOUCHES  A  MIEL: 

Des  Souris^  Aûdots  &  Mufaraignes. 

Les  fouris  font  la  guerre  aux  mouches  depuis  la  fin  du  mois  d'Août  ju/qu'ati 
mois  de  Mai ,  qui  eft  le  tems  que  les  mouches  fe  retirent  au  haut  de  leurs  ru- 
ches; dans  Tété  elles  s'en  défendent  bien  feules  par  le  moyen  de  leur  aiguillon. 
.  U  eft  à  propos  que  les  (iéges  foient  aflez  élevées  de  terre ,  &  aflez  unis  pour 
que  les  ch^  y  puiflent  aller,  &  non  les  iburis.  On  doit  y  tenir  aufli  des  (bu- 
ricieres  toujours  tendues ,  &  y  mettre  de  la  noix  pour  appas  ;  découvrir  fou- 
vent  les  paniers^  &  voir  fous  Içs  chapitaux  s'il  n'y  a  point  de  retraite  pour  les 
fouris* 

Les  mulots  &  les  méteilles  ou  mufaraignes  font  des  efpéces  de  petites  fouris 
que  les  chats  ne  prennent  pas  volontiers ,  parce  qu'elles  ont  la  dent  venimeufe  ; 
mais  on  les  prend  dans  des  fouricieres  Se  dans  des  pots  d'eau  couvertes  de  paille 
ou  de  cendres.  On  peut  encore  les  en  délivrer  en  mettant ,  en  hiver ,  à  la  porte  des 
ruches,  un  morceau  de  fer-blanc ,  d'ardoife  ou  de  bois  bien  uni^  auquel  oa  a  fait 
de  petits  trous. 

Des  Papillons^  f^ers  &  Teignes. 

Le  papillon  eft  très-dangeneux ,  parce  qu'il  engendre  des  vers  qui  rongent  la 
cire  &  mangent  le  miel  :  &  font  périr  la  ruche.  U  feut  laver  les  dehors  des  ruches 
8c  le  tablier  avec  de  Turine  trois  ou  quatre  fois  de  fuite. 

U  s'engendre  dans  k$  ruches  plufîeurs  fortes  de  vers.  Les  plus  à  craindre  font 
ceux  qu'on  nomme  teignes ,  qui  viennent  au  haut  des  paniers  ;  ils  font  de  la  gro(^ 
Heur  d'une  mouche  &  plus  longs  j  ils  mangent  &  rongent  la  cire ,  &  font  une  ef^ 
péce  de  fbureau  de  foie  qu'on  appelle  aufli  teigne  :  cet  infefte  fait  un  ravage 
étonnant  dans  les  ruches.  C'd);  ordinairement  dans  les  vieux  paniers  qu'on  trouva 
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les  teignes  ;  ^ouvrage  trop  vieux  les  attire.  11  n'y  a  pas  d'autre  parti  à  prendre 
que  de  changer  les  mouches  de  paniers,  tfôter  le  meilleur  de  Touvrage  &  de 
brûler  le  refte. 

Il  y  a  d'autres  vers  moins  gros,  que  certains  petits  papillons  gris  engendrent 
autour  des  ruches  fur  le  tablier  :  fi  on  les  laiflTe  giroffir  &  multiplier ,  ils  dégoûte- 
ront les  mouches,  &  les  feront  déferter  :  ils  viennent  fur-tout  au  mois  d'Avril  8c 
au  commencement  de  Mai.  Dans  ces  tems  il  faut  avoir  foin  de  lever  les  ruches, 
les  bien  nettoyer ,  &  frotter ,  avec  de  l'urine  ou  du  vin  falé  ^  le  tablier  &  l'endroit 
ou  il  y  a  de  ces  vers. 

De  même  pour  les  petits  vers  blancs ,  qui  s^amaiTent  aux  morceaux  de  cire  que 
les  mouches  laiflTent  tomber  en  travaillant. 

Ily  une  quatrième  efpéce  de  vers  allez  menus  &  longuets,  blanchâtres»  la 
tête  &  le  bout  de  la  queue  noirs  :  ce  n'eft  que  du  couvain  avorté;  ils  ne  font 
f  asâ  craindre j  les  nx)uche$  les  tirent  de  leurs  trous,  les  tuent  &  les  emportent^ 

Ihs  Guêpes  &  des  Frelons. 

La  gviêfejVe/fa,  8c  le  frelon  erabro,  {ont  deux  efpéces  différentes  de  mou- 
thés  mauvaises ,  qui  fe  bâtiflent,  fous  terre  ou  dans  des  cr^ux  d'arbres,  des  ruches 
dont  les  cellules  font  exagones  comme  celles  des  abeilles ,  mais  plus  grandes.  Se 
où  il  n'y  a  ni  miel  ni  cire  :  ce  n'eft  qu'un  édifice  de  pellicules  de  légumes  &  d'é* 
corces,  où  ces  méchans  infeâes  habkent  &  fè  multiplient  chaque  efpéce  à  part^ 
ic  pendant  la  canicule  ils  viennent  guetter  les  abeilles  &  piUer  leurs  ruches.  Oir 
raconte  de  la  république  des  guêpes  &  des  frelons  y  des  chofes  encore  plus  mer* 
veitleufes  que  de  celle  des  abeilles. 

Les  guêpes,  comme  plus  fortes  que  les  mouches  à  miel  (èule  à  (èule,  quanct 
elles  peuvent  les  attraper  entre  leurs  fetres ,  les  tuent  pour  avoir  le  miel  qu'elles 
ont  dans  le  ventre  :  elles  attaquent  prefque  toujours  les  eflaims  de  l'année ,  comme 

i>lus  jeunes  &  moins  capables  de  fe  défendre.  Ce  qui  accoutume  les  guêpes  au  pli- 
age; c'eft  que  depuis  la  S.  Jean  jufqu'au  mois  de  Septembre,  les  mouches  jettent 
hors  de  leurs  ruches  les  bourdons  8e  petites  mouches  défeéhieufès  ,  pour  mettrç 
en  leur  place  leurs  provifions  d'hiver.  Les  guêpes  s'approchent  pour  enlever  leur 
proie,  &  petit-à-petit  entrent  dans  les  ruches  où  elles  défolent  tou^  fi  l'on  n'y 
remédie  promptement. 

Ai|ffi-tôt  qu'on  s'apperçoit  de  ce  défordre,  il  faut  boucher  la  ruche  avec  de 
la  terre  détrempée ,  &  ne  laifler  que  l'entrée  principale ,  qui  fera  environ  d'uir 
pouce  :  les  mouches  fçaurontbien  empêcher  les  ennemis  d'entrer;  &  de  peur  que 
la  trop  grande  chaleur  ne  gâte  l'ouvrage,  on^peut  donner  au  panier  une  haufle 
fcrt  mince.  Comme  les  guêpes  aiment  beaucoup  le  fruit,  on  peut  en  mettre  par 
morceaux  proche  des  ruchçs;  ce  qui  les  attirera,  ic  on  les  écrafera. 

"Lts  guêpes  vont  en  campagne  plus  d'une  heure  avant  les  mouches  à  miel,  qui 
font  retirées  au  fond  de  leurs  ruches  à  caufe  de  la  fraîcheur  de  la  nuit  ;  c^eft  pour- 
quoi les  mêpes  y  entrent  fans  réfiftance.  On  pourroit,  pour  ks  empêcher  d'en- 
trer ,  pofer  les  foirs  la  petite  grille,  &  l'ôter  les  matins;  mais  c'eft  bien  de  la  befb- 
gne.  Il  y  en  a  qui  pendent  un  cœur  de  bœuf  en  quelqu'endroit  aux.  environs  des 
paniers,  les  guêpes  qui  l'aiment  beaucoup ,  s'y  attachent,  &  il  eft  atfé  de  les  tuer 
avec  une  femelle  de  cuir  ou  de  feutre. 

Au  refte,  on  a'a  point  encore  trouvé  de  vrai  moyen  d'enapêcher  les  guêpes 
ic  les  frelons  d'entrer  dans  les  ruches^r  c^eft  aux  mouches  a  s'en  déifen^e.  Tout 
ce  qu^on  peut  faire  de  mieux,  c'eft  de  détruire  Us  guêpieres  &  les  frelons  ;  ce 
5ui  fe  fait  aifémçnt^  en  metunt  à  Tentrée  de  leurs  retraites  ou  nid^  i  Iç  içir  ou  Je 
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tnatin ,  avant  qu^elles  foîent  aux  champs ,  une  poignée  de  verges  ou  d'ofier  menu, 
bien  garnies  de  glu  ;  on  frappe  aux  environs  de  leur  nid  ou  de  r  arbre  où  elles  font 
logées ,  elles  fortent  en  foule  Se  fe  prennent  à  la  glu  :  celles  qui  en  échappent 
étant  rentrées,  on  nettoie  les  gluaux,  &  on  retourne  à  la  charge,  jufqu'àce 
qu'elles  foient  détruites;  en  trois  fois  on  en  vient  à  bout ,  fur-tout  des  frelons  ^ 
qui ,  étant  deux  fois  plus  gros  que  les  guêpes,  font  moins  alertes  &  de  plus  de 
iprifêr 

Des  Fourmis  &  des  y^raignees^ 

,  Les  foumjîs  aiment  le  miel ,  mais  elles  ne  font  point  tentées  d'entrer  dans  lea 
ruches ,  parce  que  les  Veilles  leur  donnent  la  chafle  &  les  tuent.  On  peut,  fi  1-oa 
veut ,  fuivre  leurs  traces ,  &  jetter  plufieurs*  fois  de  Feau  trcs-chaude  dans  la  four- 
tnilliere;  on  peut  auffi  mettre  autour  des  ruches  fur  la  terre  un  cordon  de  fuie  te 
de  cendre,  ou  de  chaux  vive,  &  frotter  le  tour  du  tablier  de  la  ruche  de  fuif  ^ 
d'huile  d'afpic  ou  de  fiel  de  bœu£ 

Quant  aux  araignées,  il  faut  nettoyer  &  enfumer  les  ruches,  tenir  le  tout  pro* 
pre  8c  net,  &  ne  leur  point  laifler  de  retraite  auprès  des  paniers.  Au  furpIuSy 
ç*di  aux:  abeilles  i  ne  point  s'aller  jetter  dans  leurs  filets. 

Des  Poux  &  des  PuMifer. 

Les  poux  qui  viennent  aux  mouches, font  rouges  &  un  peu  pfus  gros  que  dès' 
tirons  ;  ils  s'attachent  fous  leurs  ailes  &  dans  le  duvet  dont  elles  ont  le  corps  garni: 
&  ils  les  fucent  :  cette  vermine  leur  eft  ordinaire  dans  les  hivers  humides  &  plu- 
vieux. Il  n'y  a  que  les  vieilles  mouches  qui  en  foient  attaquées ,  &  il  n'y  en  a  ja- 
mais qu'un  fur  chaque  mouche.  Les  paniers  qui  font  infeftés  dé  cette  vermine^ 
ne  font  point  eftimés.  S'il  y  a  quelque  remède  à  ce  mal ,  c'eft  d'arrofer  le  dedans^- 
des  ruches  avec  de  l'eau- de- vie,  &  de  les  enfuir  deux  ou  trois  fois  de  fuite  y 
environ  pendant  deux  minutes  à  chaque  fois. 

Les  punaifes  font  auffi  de  petits  infeôes  rouges,  qu'on  voit ,  par  bandé ,  aux; 

y«  chauds ,  &  qui  fè  jettent  dans  les  ruches ,  mangent  la  provifion ,  &.  font  dé— 

l^ter  les  mouches.  Il  faut  en  ufer  comme  pour  les  araignées  ou  pour  les  poux  ,, 
ou  bien  fimplement  leur  abandonner  une  vieille  ruche ,  dont  on  aura  retiré  tour 
l'ouvrage,  a  la  réferve  de  quelque  mauvais  morceau,  qui  les  attirera  toutes; 
&  on  les  noyera. 

Les  anciens  difbîènt  qu'on  doit  tuer  ou  écarter  dès  ruches ,  fc  plus  que  l'oit 
peut,  les  hirondelles ,  les  crapauds ,  les  lézards  te  les  grenouilles;  mais  ces  fortes 
d'animaux  ne  leur  font  pas  grand  mal  ;  celui  qui  eft  le  plus  à  craindre ,  pour  le* 
mouches  à  miel,  eft  le  moineau;  il  en  détruit  plus  à  lui  feul  que  tous  les  autres* 
enfèmble  ;  il  les  attrape  en  volant ,  &  les  porte  à  î^  petits» 

Dts  maladies  dès  Mouches  à  mieU 

r- 

l^ejlux  de  ventre  eft  ordinaire  aux  mouches,  au  prîhtems,  à  caufe  JucRan- 
gement  d'air  te  de  nourriture  :  elles  fe  vufdènt  â  l'entrée  de  la  ruche,  &  oa  en 
p-ouve  quantité  de  mortes  qui  ont  le  ventre  petit  &  fort  rétréci. 

Remâe.  Prenez  une  demi-livre  de  fucre,  autant  de  bon  miel,  une  cfiOTÎne  de 
bon  vin-,  &  environ  un- quarteron  de  fine  fleur  de  fève,  le  tout  mêlé.enfemblè;. 
^ue  vous  leur  donnerez  fur  une  affiette. 

Laperfonne,  dont  nous  avons  parlé,  au  fùjet  des  ruches  qu'il  faut  renfermée 
i'hiveri,  penfe  que  cette  maladie  £eut  venir  ^  plus  volontiers  ^  de  ce  que  les  moq^ 
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ches  ont  manqué ,  pendant  l'hiver,  de  matière  à  cire ,  qui  eft  un  de  leurs  aliment  $ 
k  que ,  pour  les  guérir ,  il  faut  détacher,  d'un  autre  panier ,  un  rayon ,  dont  les 
alvéoles  fbient  remplies  de  matières  à  cire ,  &  le  leur  donner. 

La  Pareffe  vient,  ou  de  la  foiblefle  des  mouches ,  qui  ont  fouATert  la  faim  ou  le 
froid  pendant  l'hiver,  ou  de  leur  mauvaife  iituation,  ou,  enfin,  de  la  ruche 
même  qui  les  dégoûte ,  parce  qu'elle  eft  trop  grande^  trop  mal  faite ^  ou  de  ma** 
tiere  qui  ne  leur  convient  pas. 

On  connoît  ce  mal,  i**.  à  la  légèreté  de  la  ruche,  qui  n'eft  pas  garnie  de  miel  • 
a*,  par  le  nombre  &  la  vigujBur  des  mouches  qui  vont  aux  champs ,  d'où  elles  re? 
viennent  prefque  fans  charge;  'Ç.  en  ce  qu'elles  fortent  &  rentrent  en  héCtant  j 
te  prefque  fans  faire  de  bruit. 

Bjsmddt.  Donnez  d'abord  y  à  ces  pareflTeufes  ^  une  demi-livre  de  miel  y  autant  de 
iucre  en  poudre,  &  un  verre  d'eau-de*vie,  le  tout  mêlé  enfemble^  dans  lui  plat^ 
élevé  à  la  hauteur  des  rayons.  Après  l'hiver^  ^ifumez-les  avec  thym^  romarià 
&  vieux  linge  ,  pour  diflîper  le  mauvais  goût  ou  la  mauvaife  odeur  de  la  ruche, 
&  changez-les  d'expofit^on.  Si,  après  cela^  elles  continuent  dans  leur  parefle,  aa 
eommencement  de  Juin  ^  mettez-les  dans  une  ruche  plus  petite. 

Uengourdijfement  eft  un  diminutif  de  parejOTe ,  qui  prend  aux  mouches  lorfque 
l'hiver  a  été  trop  fort,  ou  que ,  s'étant  rendues  grofles  &  pefantes  à  force  de  man« 
ger,  elles  reftent  dans  leur  ruche  au  lieu  d'aller  aux  champs. 
^  Quand  donc  on  ne  voit  pas  affez  de  mouvement ,  au  printems ,  dans  une  ruche  j 
forte  en  miel  &  en  mouches,  il  faut  l'enfumer,  rogner  le  bout  des  rayons ^  &  lea 
arroifer  avec  de  l'eau-de-vie  »  mêlé  de  fucre  en  poudre  :  cela  les  réveille  &  les 
met  dans  le  train  ordinaire. 

La  rougeole.  La  plupart  des  Auteurs,  qui  ont  traité  des  abeilles,  parlent  de 
la  rougeole  :  ils  difent  que  c'eft  une  efpéce  de  miel  fauvage ,  ou  matière  rouge 
épaifle,  plus  amere  que  douc^  qui  n'emplit  jamais  que  la  moitié  des  rayons  y' 
ic  qui  devient  enfuite  jaunâtre ,  fè  corrompt  &  engendre  des  vers.  Ils  difenc 
encore,  qu'en  coupant  les  rayons,  ou  en  fondant  la  ruche,  avec  une  haleine,  oo 
connoît  s'il  y  a  de  la  rougeole,  que  s'il  n'y  en  a  qu'au  bas  de  la  ruche,  on 
doit  avoir  grand  foin  de  tirer  tout  ce  vilain  miel  ;  &  que ,  ii  elle  éft  dans  Je 
haut,  il  faut  que  la  ruche  foit  percée,  par  le  haut,  pour  l'eii  tirer,  finon  qu'OT 
doit  changer  les  mouches  de  panier  dans  le  mois  de  Juin.  Mais  la  même  perfonne^^ 
dont  il  eft  déjà  fait  mention  au  fujet  de  la  maladie  da  flux  de  ventre,  dit  que 
ce  que  ces  Auteurs  appellent  rougeole,  n'efl  autre  chofe  que  de  la  cire  brute^ 
ou  matière  à  cire ,  très-nécefTaire  pour  la  nourriture  des  mouches  à  miel.  Se  que« 
par  conféquent ,  cela  n'eft  pas  capable  de  leur  faire  mal.  - 
.  Dégoût  &  déjenion.  Quand  on  n'a  point  fû  les  prévenir,  tout  ce  qu'on  peut 
faire  4e  mieux,  c'eft  de  faire  pafler  le  refte  des  mouches  dans  le  plus  foible  effaîm 
qu'on  a ,  après  l'avoir  enfumé ,  pour  le  rendre  plus  fbciable ,  &  tirer  ei^uite  tout 
ce  qui  refte  de  rayons  dans  l'ancienne  ruche. 

Moljîjfure.  Elle  vient  quand  le  tablier  retient  l'eau,  ou  que  la  pluie,  le  brouil- 
lard ou  l'humidité  de  l'air  peuvent  atteindre  les  rayons.  Quand  on  en  trouve  de 
Sâtés,  il  faut  couper  tout  ce  qui  eft  corrompu,  frotter^  avec  un  linge ,  l'endroit 
e  la  ruche  qui  paroît  moifi,  &  donner  du  jour  à  la  ruche,  en  l'élevant  fin:  dee 
petits  morceaux  de  tuile  ou  de  planche ,  afin  que  l'air  defféche  &  emporte  l'htt-» 
midité. 

De  lapiquûre  des  Mouches  k  miel. 

Pour  ramaflTer  les  eflaims  &  travailler  aux  ruches,  on  a  coutume  d'avoir  Aeà 
gants  aux  mains ,  un  capuchon  ou  chaperon  fur  la  tête ,  avec  im  mafque  de  toil9 
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Ae  crin ,  bien  éloigné  du.vifage  ,  afin  de  voir  clair  à  fdn  ouvrage ,  fans  Craindre 
Faiguilion.  U  y  a  des  gens  à  qui  la  piquûre  des  mouches  â  miel  ne  fait  aucim 
mal ,  &  qui  fe  paflQfit  de  tout  cet  attirail-là  :  lorfqu'ils  vont  travailler  aux  ruches* 

Lorfqu'on  eft  piqué,  il  faut  à  Tinftant  arracher  l'aiguillon ,  s'il  eft  refté  dans 
la  chair,  parce  que  plus  il  y  refte  ,  plus  il  s'agite  &  s'enfonce;  ervfuite  on  élargit 
la  piquûre  &  on  la  prefle ,  pour  lui  donner  de  l'air  &  en  faire  fortir  une  petite 
eau  rou(]fe,  qui  eft  le  venin,  qui  brûle  &  fait  enfler  la  peau  j  &  après  on  y  appU-' 
que  de  la  terre  grafle  détrempée  avec  un  peu  de  falive. 

Le  voiiînage  des  hommes  n'efBirouche  point  les  mouches  à  miel ,  &  elles  ne 
font  jamais  de  mal,  à  moins  qu'on  ne  les  tourmente  :  c'eft  pourquoi ,  en  les  yifi* 
tant ,  il  faut  les  laifler  voltiger  librement  ;  &  quand  on  y  touche  y  le  faire  douc«* 
ment  8c  imperceptiblement  :  elles  ne  piqueront  pas. 

•  Comment  on  peia  voir  erayâiller  Us  Abeilles  ions  leurs  ruches* 

L'iéconomîe  de  ciepetît  peuple  eft  admirable  à  voir.  Quelques  curieux  ont  pré*^ 
tendu  fe  donnef  la  iatisfaftîon  de  pénétrai  jufques  dans  l'intérieur  de  leur  mé- 
nage ,  en  fe  fervant  de  ruches  vitrées  ;  mais  ils  n'y  ont  pu  rien  voir,  ou  ils  n'y  ont 
vu  qu'en  gros  le  travail,  parce  que  les  rayons  oppofés  bouchent  la  lumière,  joint 
à  cela ,  que  les  mouches  ne  s'y  plaifent  point.  Àinfi ,  pour  avoir  le  plaifir  de  let 
Voir  travailler  dans  leurs  ruches ,  il  faut  en  prendre  une ,  la  mettre  dans  le  jardin*, 
l'embouchure  en  haut ,  &  la  couvrir  d'une  forte  toile,  capable  d'empêcher  la 
pluie  &  l'humidité  de  la  nuit  d'yjpénétrer  ;  il  eft  pourtant  neceflàire  que  l'entrée 
ibit  toujours  libre  aux  abeilles.  Quand  on  voudra  les  y  voir  travailler,  avant  le 
ibleil  couchant,  on  fbulevera  un  peu  Cette  toile,  &  on  verra  des  abeilles  demeu* 
fer  tranquilles  fur  les  rayons ,  pendant  que  d'autres  viennent  ôter  leurs  charges , 
&  les  vont  porter  8c  travailler  fuîvant  leur  fcience  naturelle.  Quoique  toute  ht 
ruche  foit  toujours  en  mouvement,  l'ouvrage  ne  iè  fait  pourtant  pas  affez  vite 
pour  qu'il  avance  à  vue  d'œil  :  le  progrès  a  en  eft  pas  plus  fenfible  que  le  cours^ 
de  l'ombre  d'une  aiguille  de  cadran. 

Si  quelque  curieux  veut  avoir  des  ruches  de  verre,  pour  l'ornement,  comme 
quelcjues-ims  en  ont  à  Paris ,  où  l'on  en  voit  de  placées  entA  deux  fenêtres ,  oit 
doit  préfefvef  ceai  ruches  des  maladies  qui  ont  coutume  de  les  y  attaquer ,  à  caufe 
ijue  le  verre  eft  froid  &  humide  l'hiver»  Pour  cela,  il  fout,  depuis  la  Touflaints, 
)ufqu'au  mois  d'Avril,  tenir  la  ruche  enfermée  dans  un  endroit  où  l'on  fafle  dir 
feu  tous  les  jours,  enfbrte  que  Teau  n'y  gelé  point,  que  la  ruche  porte  jufte  fur  une* 
planche  de  bois  bien  unie ,  poitr  que  les  mouches  ne  puiflent  pas  fortir,  &  y  re-- 
mettre  exaâement  le  couvercle  de  bois ,  qui  la  couvre  :.par  ce  moyea  on  pourrsr 
les  voir  travailler  jo^r  8c  nuit. 

Ou  bien,  pour  mieux  faire,  ayez  une  ruche  à  panneaux  dé  vitre  montés  {{w 
du  bois;  car  le  verre  feul  eft  trop  chaud  Fêté  &  trop  froid  l'hiver ,  &  il  fatigue  te 
rebute  les  abeilles ,  qui  n'y  peuvent  monter  qu'à  peine.  U  faut  que  cette  rucher 
vitréMbit  quarrée ,  large  en  bas  d'un  pied  8c  demi;  qu'il  y  ait  quatre  panneauiS: 
avec  leurs  volets  à  chaque  ftce,  pofés  à  différentes  hautein^,  afin  de  mieux  voir 
par  toute  la  ruche,  qui,  allant  un  peu  en  retréciflant  par  le  haut,  fe  termineras 
en  forme  de  pavillon  ou  de  dÔme,  ^lon  le  goût.  Il  eft  néceïïaire  que  le  hoir  foie 
peint  en  verd ,  rouge  ou  bleu,  pour  qu'il  ne  travaille  point.  Il  faut  que  l'ouvrier 
fafle  plufieurs  crans  ou  (lentelures  au  dedans  de  la  ruche ,  afin  que  les  mouches^ 
montent  &  defcendentplus  facilement. Il  faut  aufli  y  croiîer  plufieurs  bâtons,  & 
tenir  toujours  la  ruche  fermée  de  fes  volets,  pour  garantir  les  mouches  du  grand 
chaud  8ç  du  froid.  L'hiver ,  on  peut  encore  mettre  un  paiUailbn  par-deflus. 
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Comment  les  Grecs  gouvernent  leurs  Abeilles. 

Il  y  a  ci-devant  une  figure  des  ruches  à  la  grecque  :  elles  font  faites  .de  faule 
ou  d'ofier ,  comme  un  de  nos  paniers  médiocres ,  larges  par  en  haut ,  étroites  par 
en  bas,  &  plâtrées  de  boue  ou  -de  terre  par  dedans  &  par  dehors.  On  les  place 
l'extrémité  la  plus  larjge  en  haut,  &  ce  haut  eft  couvert  de  cinq  ou  fix  petites 
planches,  qui  lont  auffi  plâtrées  de  terre  en  deffus ,  avec  un  petit  toit  de  paille^ 
poar  les  défendre  du  mauvais  tems.  Les  abeilles  attachent  leurs  rayons  à  ces  plan- 
ches; 5c  ainfi ,  quand  les  Grecs  veulent  tailler  leurs  ruches ,  ils  n'ont  qu'à  tirer 
ces  planches,  fans  brifer  le  refte,  ce  qui  eft  fort  facile.  Ils  les  partagent,  pour  les 
accroître  au  printems ,  (  c'eft-à-dire,  au  mois  de  Mars  &  d'Avril,  jufqu'au  com- 
mencement de  Mai,  )  premièrement,  en  féparant,  avec  un  couteau,  les  plan- 
ches où  les  rayons  font  attachés  avec  les  abeilles  ;  &  ainfi ,  en  ôtant  les  piremiers 
rayons  &  les  abeilles  enfetnble ,  fur  chaque  côté^  ils  les  mettent  dans  une  autre 
ruche,  dans  le  même  ordre  qu'ils  les  ont  ôtées,  jufqu'à  ce  qu'ils  les  aient  parta-« 

{rées  également.  Après  cela,  lorfqu'il^les  ont  raccommodées  avec  les  planches 8c 
es  plâtras  j  ils  mettent  une  ruche  neuve  en  la  place  de  la  vieille ,  fc  la  vieille  eit 
quelqu'autre  Ihdroit.  Tout  cela  fe  fait  fur  le  milieu  du  jour,  pendant  que  la  plu- 
part des  abeilles  font  en  campagne,  enfbrte  qu'à  leur  retour ,  elles ie  partagent 
d*elles-même»dans  les  paniers.  rar4à  on  a  l'adrefle  de  les  empêcher  de  fe  mettre 
en  eflaim  &  de  s'envoler.  On  ôte  le  miel  au  mois  d'Août ,  ce  qu'on  fait  encore  en 
plein  jour,  pendant  qu'elles  {ont  en  campagne;  on  prend  les  rayons  comme 
auparavant,  c'eft-à-dire ,  en  commençant  à  chaque  extrémité  &  autour,  &  n'y 
en  laiflant,  ^  milieu,  que  ce\[u'il  en  faut  pour  nourrir  les  abeilles  pendant  l'hiver* 
Celles  qui  étoient  dans  les  rayons  enlevés ,  fe  raflèmblent  dans  la  ruche ,  qa'o9 
cecpuvre  de  nouvelles  plancjies  enduites  de  terre. 

Des  BMches  Indienne^ 

Les  Indiens  ont  des  abeilles  privées,  &  ils  creufent  des  troncs  d'arbres  psuf 
leur  fervir  de  rucifts  :  ils  pofent  fur  un  ais  l'un  des  bouts  de  ce  tronc  ,^prè» 
l'avoir  fcié  bien  uniment  :  ils  y  laiflent  un  trou  dans  le  bas,  afin  que  les  mou- 
ches puilfent  entrer  ficfortir^Jc  lebauf  eft  couvert  d'un  autre  ais,  qui  boucho 
fort  jufte. 

A  qui  les  Abeilles  appartiennent. 

Il  faut  fur-tout  être  bien  attentif  à  la  fortie  des  ellaims  ;  car,  pour  fçavoîr  h  qui 
en  feront  les  abeilles ,  on  n'en  juge  pas  comme  des  autres  biens.  Auffi-t6t  qu'une 
chofe  m'a  appartenu,  elle  ne  peut  plus  ceflèr  d'être  à  moi,  fans  mon  fait.  Le^ 

loix  font    différentes  nour  1f».Q    mniirKpo  ^    tni^f  •  t»Ut^   n'rknf-   tf4'otirr^    nnnfrr#»   «itM». 


Vage ,  wi.  **  v,it  vil.  xc  ixiaiLic  yfu  en  ics  reicnanc.  v^eiies  qui  le  leronc  anacne^p^une 
branche  de  mon  arbre,  ou  qui  fe  feront  établies  dans  fon  tronc ,  ne  font  pas  plus 
a  moi,  que  l'oifeau  qui  auroit  fait  fon  nid  à  ce  même  arbre  ;  enforte  que  toute  autre 
perfonne  peut  les  y  venir  prendre  ^  ou  enlever  leurs  rayons ,  &  tout  fera  de  bonne 
pnfe  :  je  n'aurois  que  le  droit  d'empêcher  qu'on  n'entrât  fur  mon  fonds.  De  mê- 
me,  les  efTaims  qui  feront  fortis  de  mes  ruches^  vieux  qu  jeunes,  ne  font  à  moi 
qu  autant  que  je  ne  les  ai  point  perdus  de  vue,  &  que  je  peux  aifémcnt  les  pren§ 
^re  :  autrement ,  fi  je  les  ai  une  fois  perdus  de  vue ,  ou  s'il  m'eft  împoffihie,  otf 
m^tne  difficile  de  les  prendre,  quoique  je  les  voye  toujours,  ils  appartiendront 
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ft  celui  qui  s*en  fera  emparé  plutôt  que  moi,  fut-ce  fur  mon  propre  héritage  ,  au 
point  qu'il  ne  me  fuiEroit  pas  de  les  avoir  mis  hors  d'état  de  m'échapper ,  en  blef- 
lant  leur  reine  ou  autrement.  La  raifbn  qu'en  rendent'  les  loix,  eft  que  ce  n'eft 
pas  l'intention  ni  l'efpérance,  quelqu'apptnentes  &  fuivies  qu'elles  fqient;  ce 
n'eft  que  la  prifè  &  la  détention  actuelle  qui  nous  rendent  propriétaires  3c  maî- 
tres de  tout  animal  d'une  nature  fauvage,  comme  le  font  conftamment  les  abeil«' 
les  :  c'eft  pourquoi  on  ne  peut  trop  veiller  fur  leur  inclination  coureufe  fie  vaga-^ 
bonde. 

.  DuiiroitetAboilage. 

JJAhoilag^  ou  jibeilUge  eft  yn  droit  que  les  Seigneurs  Chlltelains  ont  en 
plufîeurs  lieux ,  de  prendre  feuls  les  abeilles  qui  iè  taouvent  dans  les  forêts  dépea^* 
liantes  de  leur  Seigneurie. 

L'aboilage fè  prend  auflî  pour  un  droit  établi  dans^lufieurs  Coutumes,  es 
irertu  duquel  les  Seigneurs  ont  droit  de  prendre  une  certaine  quantité  d'^beiUeSj 
cire  ou  miel  fur  les  ruches  de  leurs  fujets. 

JDe  la  priteniuc  réfurreSion  des  Abeilles,  &  des  ridicules  manières  i en  faire 

par  art. 

U  y  a  des  gens  qui  aflurent ,  d'après  d'anciens  Auteurs,  que  les  mouches  â 
Iniel ,  mortes  depuis  trois  jours,  reflfufcitent  en  les  mettant  dans  un  lieu  chaud  : 
de  même  que>  félon  eux,  une  mouche  commune,  morte  même  depuis  iong-tenos^ 
mife  fur  de  la  cendre  tiède ,  couverte  de  fel ,  reprend  vie  &  s'envole. 

D'autres  encore  difent  qu'il  faut  pour  cela ,  les  garder  dans  du  miel  fondu,  ic 

au  printems  les  laver  %as  de  l'eau  tiède ,  les  mettre  fur  des  linceuls  étendus  fur 

*  des  tables  d'ofier,  avec  un  petit  feu  deflbus ,  fait  de  la  bouze  de  vache  feche,  ou 

de  mottes  de  Tanneurs,  comme  on  fait  au  Grand-Caire ,  en  Egypte ,  pour  faire 

écjorre  les  pouflms  fans  potde. 

Mais  ces  anciens  auteurs  fê  font  trompés ,  &  ceux  qui  les  ont  fuivis ,  auflî  :  ils 

ont  pris  pour  une  mort  réelle,  une  efpéce  de  léthargie  ou  d'engbwdiflement,  danf 

.   lequel  les  abeilles  tombent  auffi-tôt  qu'elles  fentent  un  degré  de  froid  plus  grand 

que  celui  qui  leur  eft  propre.  Il  eft  certain  que  ce  qui  eft  une  fois  mort , 

n'a  plus  à  efpérer  de  pouvoir  jamais  revivre. 

Paflbns  a<^ellement  aux  ridicules  manières  de  quelques  perfonncs,  qui  pré- 
tendent qu'on  peut  faire  des  abeilles  par  art. 

Ils  difent  qiril  n'y  a  qu'à  tuer  un  bœuf  Tété,  l'enfermer  dans  une  chambre 
bafle  bien  clofe ,  l'y  laiffer  pourrir  dans  fon  cuir ,  &  qu'au  bout  de  quarante-cinq 
jours ,  il  en  fortira  une  infinité  d'abeilles. 

D'autres  ont  écrit  que,  fl  l'on  prend  de  la  fiente  de  cheval  ou  de  bœuf,  ic 
qu'on  l'arrofe  tous  les  jours,  avec  de  l'eau  qu'on  aura  tirée  des  herbes  dont  les 
abeilles  fe  repaiffpnt,  &  furiefquellesles  infefteslalflent  couler  leurs  excrémens, 
on  verra  naître  de  cette  fiente,  premièrement,  de  petites  bouteilles,  qui ,  dans  la 
fuite ,  fe  convertiront  en  vers,  lefquels  enfin  prendront  des  allés,  &  deviendront 
abeilles.  ^  r    j         > 

N'eft-ce  pas  fe  moquer  du  genre  humain ,  que  de  vouloir  lui  perfuader  qu  pn 
peutfaire  des  infeôes  par  art  ?  La  chof^?  eft  ridicule.  Ne  fçait^n  cas  que  nen  ne 
rG|ph  fur  terre,  qu'il  n'ait  eu  père  &  meré  \  Nos  ancêtres  étoient  de  pauvres  gens 
de  croire  de  pareilles  fadaifes.  On  dira  peut-être  que  tous  les  jours  oH  voit  des  vers 
s'engendrer  de  chair  corrompue ,  de  fumier ,  de  fromM;e ,  &  de  mille  autres  cho- 
ies j  mais  on  a  tort  encgre  une  fois  ;  ces  infères  nç  font  point  engendrés  par  la 
ToineU  *^^ 
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corruption,  ils  ont  père  &  mère,  &  c'eft  cette  mère  qui  vient  dépofer  fes  xjeufi 
fur  cette  chair  corrompue ,  fur  ce  fumier ,  fur  ce  fromage.  Et  pourquoi  eft-elle 
venue  les  dépofer  là  plutôt  qu'ailleurs  ?  C*eft  parce  qu'elle  fcavoit  que  fes  petits 
dévoient  trouver  en  ces  endroits  la  nourriture  qui  eft  propre  a  les  faire  croître  & 
fniftifier.  Ceux  qui  ne  fe  rendront  pas  à  des  raifons  fi  foÛdes ,  n'ont  qu'à  eflayer 
s'ils  pourront  faire  des  abeilles  par  art  :  ils  ont  deux  moyens.  Je  ne  m'arrêterai 
jpas  davantage  fur  cet  objet,  parce  qu'il  eft  infoutenable^  &  9.ue  ^e  l'ai  déjà  cook*. 
battu  j  en  parlant  de  la  génération  des  abeilles. 

Article    V* 

De  la  taille  des  Mouches  ,&  de  la  récolte  du  nuet&  de  la  cire^ 

Cet  Article ,  quoique  le  plus  court  du  Chapitré,  eft  pourtant  leplusiitîle  :  eaf 
on  n'a  des  abeilles  qu^our  en  tirer  de  la  cire  &  du  miel;  elles  ne  travaillent 
elles-mêmes  que  pour  en  donner  ;  elles  ne  font  des  cffaims  que  pour  la  même  fin; 
biles  les  chaffent  ou  les  retiennent ,  confervent  ou  détruiftnt  leurs  couvains ,  félon 
l'ouvrage  qu'elles  ont  à  faire  :  c'eft  à  l'utilité  de  l'homme  feul,  que  ce  nombre 
infini  de  petits  peuples  facrifient  jufqu'à  leurs  propres  races. 

L 

De  la  taille  des  Ruches. 

Tailler^  châtrer  ou  couper  les  mouches ,  c'eft  leur  ôter  le  miel  A  la  cire-qu'eUd 
ont  fait ,  en  tout  ou  partie  :  on  fe  fert  pour  cela  de  cou^ux  recourbés. 

Pourquoi  on  les  taille. 

On  taille  les  ruches  pour  plufieurs  raifons.  i*^.  Pour  avoir  le  miel  &  la  cirei 

a®.  Outre  cefrofit,  comme  la  taille  ne  fe  fait  régulièrement  qu'aux  panîeis 
forts  &  pleins,  Pabondance  rendroitles  mouches  Ëdnéantes,  &  elles  felaifle- 
roient  piller  par  les  plus  vigoureufe«,  qui  font  faites  au  travail  :. c'eft  pourquoi 
un  panier  n'^ft  jamais  bon  deux  années  de  fuite  j  le  travail  &  l'abondance  abàUD- 
diflent  les  mouches. 

5**.  Quand  elles  ont  été  taillées,  elles  vont  aux  champs  avec  plus  d'ardeuTjJ 
jour  remplacer  ce  qui  a  été  enlevé;  elles  épargnent  leurs  provifions,  elles  font 
plus  attentives  &  plus  courageufes  contre  les  larronefles ,  &  elles  font  un  fécond 
couvain  plus  vite,  parce  qu"elles  jugent  qu'elles  ont  befoin  de  jeunes  mouches 
pour  les  aider ,  &  parce  que  l'ouvrage  neuf  qu'elles  font ,  eft  plus  propre  aux  cou- 
vains que  le  vieux. 

4*-  On  coupe,  dans  les  ruches,  tout  ce  qui  eft  noir  &  çâté  par  l'humidité  de 
1  hiver  ou  autrement  :  la  cire,  qui  eft  telle,  eft  abandonnée  des  mouches,  ellqs 
n'y  mettent  rien ,  &  elle  n'eft  bonne  que  pour  attirer  &  nicher  des  vers  8c  des 
papillons. 

5  .  En  taillant,  on  voit  ce  cjhi  manque  aux  paniers;  la  fumée  dont  on  fe  /êrt 
pour  calmer  &  écarter  les  mouches,  diffipe  l'humidité ,  les  rend  plus  vigoureue 
fes,  &  enmêmetems  on  voit,  par  la  force  du  couvain,  fi  l'on  aura befîlàdfi 
beaucoup  de  ruches.  ^ 
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Tems  &  manœuvre  de  la  taille. 

On  taille  ordinaîreaient  les  ruches  vers  la  mi-Mars  &  au  mois  de  Septembre. 
Là  taille  de  Mars  ne  fe  fait  que  par  précaution,  dans  les  pays  où  la  récolte  du 
miel  &  de  la  cire  fe  fait  en  d'autres  mois,  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

Pour  tailler ,  on  doit,  i*^.  choifir  un  beau  jour ,  fans  froid  &  fans  pluie. 

a®.  Se  mettre  à  l'œuvre  dès  le  grand  matin ,  parce  qu'à  cette  heure  toutes  les  > 
mouches  font  engourdies  du  froijd  de  la  nuit.  Suivant  quelques  Auteurs,  on  doit 
iê  mettre  à  cet  ouvrage ,  fur  le  midi ,  à  caufe ,  difent-ils ,  qu'à  cette  heure  la  plu- 
part des  mouches  étant  en  campagne,  le  peu  qui  en  refte  dans  la  ruche  ,  n'eft 
point  capable  d  empêcher  qu'on  ne  les  châtre;  mais,  en  parlant  de  la  forte ,  ils 
ne  font  point  attention  que,  s'il  en  refte  peu,  il  en  rentre  aufli  beaucoup ,  à  cha- 
que inftant,  qui  reviennent*  de  la  récolte. 

3^  11  faut  que  celui  qui  le  fait,  aîtla  précafution  de  bien  fe  ganter ,  &  de  le  cou- 
vrir d'un  capuchon  de  toile,  qui  defcende  jufqu'à  fà  ceintiu-e,  &  qui  ait  de^ 
yeux  de  verre ,  afin  de  pouvoir  travailler  sûrement  &  facilement.  Il  y  en  a'  qui 
le  frottent  de  vinaigre,  pour  empêcher  les  abeilles  de  piquer ,  &  qui  fe  conten- 
tent de  mettre,  au  lieu  d'un  capuchon,  un  mafque  de  toile  de  crin,  qui  avance 
&  s'éloigne  aflèz  du  vifage,  pour  que  l'éguillon  des  mouches  n'y  puiffe  pas  at- 
teindre.' 

4*.  Celui  qui  châtre,  doit  enfumer  les  ruches ,  fur  lefquelles  il  travaille ,  tant 
pour  faire  reflerrer  les  mouches,  dans  le  haut  de  la  ruche,  Scies  éloigner,  que 
pour  les  rendre  plus  vigoureufes  &  diffiper  l'humidité  de  leur  demeure.  Pour 
cela,  il  aura,  auprès  de  lui  un  pot  de  terre,  dans  lequel,  avec  wn  peu  de  feu  , 
il  fera  fumer  un  toupillon  de  vieux  linge,  ou  un  peu  de  foin ,  preffé  le  plus  qu'il 

!>ourra,  afin  qu'il  b^àle  plus  long-tems;  enfùite  il  fbulevera  le  panier,  placera 
e  pot  deflus,  l'entretiendra  fumant  pendant  toute  l'opération,  &  fera  enforte 
que  la  fumée  monte  toujours  au  haut  de  la  ruche.  Il  eft  même  nécefïaire  qu'il  fafle 
aller  aufli  la  fumée ,  de  tems  en  tems ,  à  l'entour  de  lui ,  afin  de  n'être  point  tour- 
menté par  les  mouches.  U  ne  faut  jamais  le  fervir  de  paUle  pour  faire  de  la  fumée  ; 
parce  qu'elle  donne  un  mauvais  goût  au  miel. 

Quand  on  taille ,  à  la  fin  d'Août  ou  au  mois  de  Septembre,  pour  faire  retirer 
les  mouches  &  les  couper  plus  commodément  j  il  n'y  a  qu'à  renverfer  le  foir ,  fur 
le  côté ,  les  ruches  qu'on  veut  tailler ,  &  aller  le  faire  le  lendemain  de  grand 
matin  :  on  les  trouvera  retirées  au  haut  dç  la  ruche ,  Se  engourdies  par  la  fraî- 
cheur de  la  nuit.  On^en  perd  moins  de  cette  façon ,  que  par  la  fumée. 

5**.  Celui  qui  taille,  aurafon  couteau  recourbé  bien*  préparé,  &  un  petit  pot 
plein  d'eau  à  côté  de  lui,  pour  l'y  tremper ,  à  mefure  qu'il  coupera,  afm  que  le 
couteau  taille  net. 

6^.  Il  prendra  doucement  la  ruchô  qu'il  voudra  tailler ,  Zc  la  fumant  &  l'ame- 
nant à  lui  peu-à-peu ,  fi  elle- n'a  point  d'ouverture,  par  le  haut,  par  où  il  puiflfe 
tailler,  il  la  mettra ,»la  bouche  en  haut,  dans  les  bâtons  d'une  chaife  couchée 
fur  terre ,  ou  bien  fur  un  trépied  ou  fcelle  à  cuvier ,  ou  il  aura  attaché  deux  bottes 
de  paille,  comme  les  Couvreurs  en  mettent  à  leurs  échelles. 

7°.  Il  mettra ,  fous  les  ruches  qu^il  taillera ,  un  gros  linge  double,  pour  rece- 
voir ce  qui  fe  caflera  ou  coulera  des  rayons  :  cela  eft  toujours  bon ,  ne  fût-ce  que 
pour  faire  de  l'hydromel  ;  il  ne  faut  rten  perdre. 

S*^.  11  conduira  fa  taille  fuivant  les  régies  qui  vont  être  dites  à  l'Article  fuivant, 
Bc  félon  les  difRrens  cas  qui  ont  été  prévus  ci-devant ,  foit  pour  les  haufles,  ou 
pour  la  qualité  des  eflaims,  8c  félon  la  4ifofi  Ja  quantité  de  l'ouvrage  ou  autrement. 
^         -  FffH 
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^  BJgles  de  la  taille. 

ï*.  II  ne  faut  pas  châtrer  les  ruches,  qu'elles  ne  fbient  pleines  ou  à  peu  près  ; 
autrciTient  on  perdroit  le  miel  &  le  profit  que  les  mouches  pourroient  faire  dans 
la  fuite ,  &  on  les  rebuteroit. 

a^  On  doit  d'abord  couper  proprement  toute  la  vieille  cire ,  &  ne  pas  prendre 
le  couvain  pour  le  miel.  Le  couvain  eft  ordinairement  fur  le  devant  du  panier  , 
&  il  eft  facile  â  connoitre,  étant  couvert  d'une  pellicule  plus  brune  que  celle 
qui  couvre  le  miel.  Au  furplus ,  pour  ne  pas  s'y  méprendre ,  il  n'y  a  qu'à  en  dé- 
tacher un  petit  morceau ,  on  verra  bientôt  fi  c'eft  du  couvain  ou  non. 

3*1.  on  cfoit  auffi  dégarnir  plutôt  le  derrière  de  la  ruche  que  le  devant ,  ne  pa» 
découvrir  le  couvain,  &  laifler  un  gâteau  de  cire  contre;  autrement  il  périroit , 
parce  que  les  mouches  n'iroientpas. 

.  4*.  Il  ne  faut  jamais  ôter  plus  de  la  moitié  du  miel  de  la  ruche ,  excepté  dans 
les  pays  où  elles  ont  grande  abondance  de  fleurs.  On  taille  fort  haut  les  vieux  pa- 
piers qu'on  veut  conierver ,  pour  en  ôter  le  vieil  ouvrage.  On  ne  fait  que  rafraî- 
chir les  rayons  des  ruches  qui  n'ont  pas  beaucoup  de  miel. 

On  coupe  cinq  ou  fix  pouces  d'ouvrage  aux  jeunes  paniers  qui  (ont  pleins;  & 
.    tjuand  ils  ne  le  font  pas ,  il  n'y  faut  point  tailler ,  on  retarde  les  eflaims. 

Si  les  paniers  ont  été  haufl'és,  vers  la  Saint  Jean  précédente ,  on  coupera  tout 
l'ouvrage  de  la  hâufle ,  &  cinq  pouces  plus  haut ,  s'il  n'y  a  point  de  couvain  :  on 
peut  laiflTer  les  haufles  fi  les  ruches  font  trop  petites. 

5**.  S'il  y  a  de  grofles  mouches  (auvages ,  qui  fe  foient  mêlées  avec  les  autres  ; 
^  en  les  fera  mourtr ,  de  peur  qu'elles  ne  raflent  périr  le  refte  des  mouches.  On  con- 
nott  ces  fauvages  par  leurs  cellules,  qui  font  plus  grandes  que  celles  des  bonnes 
mouches.  • 

On  trouve  auflî ,  fur-tout  dans  les  vieux  paniers ,  aux  extrémités  des  rayons; 
des  trous  plus  grands  &  plus  profonds  que  les  autres,  &  dont  l'entrée  eft  ronde 
ic  bâtie  plus  folidement  :  ce  font  les  alvéoles  où  éclofent  &  s'élèvent  les  reines 
des  eflaims.  On  peut ,  lorfqu'on  ne  veut  point  que  les  mouches  eflaiment ,  couper 
&  détruire  tous  les  grands  trous ,  afin  qu'il  n'y  ait  qu'une  reine  dans  la  ruche. 

La  taille  étant  faite,  on  remet  la  ruche  en  fa  place  avec  la  grille,  fi  la  ùlCon 
le  demande ,  &  on  met  le  côté  où  l'on  a  le  plus  coupé ,  â  l'expofition  du  foleil ,  i 
caufe  que  les  abeilles  y  travaillent  plus  volontiers.  l)eux  jours  après ,  on  nettoie 
tous  les  petits  fi-agmens  de  cire,  on  ôte  les  mouches  mortes  qu'on  trouve  fur  1q 
tablier ,  &  on  l'enduit  proprement. 

IL 

De  ta  récolte  eu  miel  ù  de  la  cire. 

Les  anciens  la  faifoîent ,  &  difoient  qu'il  falloit  la  faire,  jfitf  tout  pays,  deux 
fois  par  an ,  au  mois  de  Mai  Se  vers  le  mois  d'Oftobre;  mais,  à  pré/ênt,  on  la 
fait  plutôt  ou  plus  tard,  felorf  les  lieux  &  les  climats.  Eh  Provence,  on  la  fait  à  la 
fin  de  Septembre j  &  l'on  coupe  la  moitié  de  la  cire  &  du  miel;  en  Champagne, 
c'eft  à  la  fin  de  Juin;  dans  l'Ifle-de-France,  au  commencement  de  Juillet;  en 
Normandie ,  au  coftimencement  d'Août;  en  Foitou  &  Limofin ,  on  ôte  les  hauflès 
au  commencement  d'Oôobre,  &  l'on  coupe  tout  ce  qui  furpafle  le  premier  pa- 
nier; vers  Paris,  les  Marchands,  qui  n'achètent  les  ruches  que  pour  en  avoir 
l'ouvrage ,  en  faifant  mourir  les  mouches ,  choififlent  le  mois  de  Septembre,  avant 
Sji'elles  ayent  touché  à  leurs  provifions.  U  faut  fuivre  l'u&ge  du  pays  où  l'on  eftf 
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En  général ,  la  f  écolte  du  miel  fe  fait  dans  les  trois  belles  faifons ,  au  prîntems, 
^n  été,  fe  au  commencement  de  l'automne  ;  8c  cela  à  mefure  que  les  rayons  font 
complets,  &  les  paniers  bien  garnis  :  les  mouches  fe  rebutent  &  fe  fatiguent 
quand  on  les  vendange  avant  qu^ils  foient  pleins.  La  chaleur  du  climat  contribue 
beaucoup  à  avancer  1  ouvrage  :  ainfi,  dans  les  pays  chauds,  on  recueille  le  miel  & 
la  cire  trois  fois  Tan,  un  tiers  au  printems ,  un  autre  tiers  l'été,  &  autant  l'au- 
tomne, fi  la  ruche  fe  trouve  pleine  de  nouveau;  mais  cela  feroit  bien  difficile 
dans  nos  climats  tempérés  :  il  y  a  même  des  gens  qui  ne  veulent  pas  châtrer  leurs 
mouches  pafTé  le  15  Août ^^ afin  qu'elles  aient  le  tems  défaille  de  nouvelles 
provifions  pour  l'hiver. 

On  ne  dépouille  ordinairement  les  niches,  que  quand  les  abeilles  n'ont  ph^s  rien 
à  faire, /:'eft-à-dire,  quand  elles  ne  font  plus  qu'un  bruit  fourd,  qu'elles  font  opi- 
niâtres à  chafler  les  bourdons,  8c ,qu'on  trouve  les  paniers  pleiris  :  alors  il  ne  faut 
plus  attendre ,  le  maître  ne  feroit  qu'y  perdre,  auffi-bien  que  les  mouches  elles- 
mêmes  qui  fe  laifleroient  piller. 

On  doit  remarquer  qu'il  eft  difficile  d'avoir ,  dans  une  même  année,  &  d^uil 
même  panier,  des  eflaims  &  beaucoup  de  miel;  car  les  mouches  consomment 
bien  du  tems  inutilement  avant  que  leurs  eflaims  (brtent,  &  outré  cela,  il  ne 
refte  prefque  point  de  mouches  dans  les  fouches  qui  s'épuifent  à  jetter. 

Manière  dont  Je  fait  cette  récolte;  préceptes  pour  t  avoir  honnt. 

On  la  peut  faire  en  quatre  manières  ;  i*.  en  faifant  mourir  les  mouches  ;  2**.  efîi 
les  changeant  de  panier  ;  j®.  en  les  taUlant  feulement;  4°.  en  ôtant  les  hauflês, 
^uand  on  y  en  a  mis  dans  la  faifon. 

On  fait  mourir  les  mouches  par  la  fîimée  de  foufre,  ou  bien  on  les  noie  en 
renverfant  la  ruche  dans  l'eau.  Il  vaut  mieux  les  faire  périr  par  le  foufre,  fuppofé 
qu'il  foit  à  propos  de  les  détruire.  Pour  cela  ^  on  trempe  un  petit  morceau  de  linge 
OH  d'étoflfe  dans  du  foufre,  qu'on  aura  fait  fondre  dans  une  écuelle  de  terre;  un 
morceau  de  trois  doigts  en  quarréfuffit  ;  quand  il  eft  bien  enfoufré,  on  le  meC 
dans  une  fente  qu'on  fait  au  bout  d'un  bâton;  on  met  la  ruche  à  terre  fur  un 
trou,  dans  lequel  on  fourre,  fous  la  ruche ,  le  morceau  de  linge  foufre ,  auquel . 
on  a  mis  le  feu ,  &  on  l'environne  de  terre  pour  empêcher  que  la  fumée  ne  forte: 
«lie  fait  mourir  les  mouches  en  un  moment,  &  on  fçait  qu'elles  font  mortes  quand  , 
en  frappant  fur  la  ruche ,  on  n'entend  plus  de  bruit.  J'ai  déjà  dit  qu'il  ne  faut 
ppint  les  enfumer  avec  de  la  paille  ^  parce  qu'elle  donne  un  mauvais  goût  aur 
miel. 

Au  refte,  cette  manière  impitoyable  de  recueillir  le  miel  &  la  cire ,  en  détrui- 
fant  celles  qui  l'ont  fait,  &  qui  peuvent  encore  en  faire  d'autre,  n'eft  guères  en 
ufage  que  parmi  les  Marchands ,  qui  ne  les  achètent  que'pour  avoir  leurs  dépouil-^ 
les  ;  les  autres  leur  laiflent  la  vie  en  prenant  leur  bien.  Il  y  a  desperfonnes  qui 
difènt  qu'il  vaut  pourtant  mieux ,  pour  l'écononiie,  détruire ,  tout-d'un-coup , 
celles  qui  ne  font  pas  bonnes',  que  d'entretenir  long-tems  de  vieilles  &  de  mau- 
vaifes  ou  languilTantes  ouvrières  ;  mais  c'eft  une  cruauté  qui  n'éft  pas  pardonna- 
ble ,  comme  on  le  dira  à  la  fin  de  cet  'Article. 

Quant  aux  trois  autres  manières  de  recueillir  la  cire  &  le  miel  ;  fçavoir,  ïe  chan^ 
gement  de  paniers,  les  haufles  &  la  taille,  j'ai  parlé  ci-defliis  de  toutes  ces  fa- 
çons ;  ainfi  il  ne  refte  ici  que  quelques  avis  à  donner. 

i*".  Il  faut  faire  toutes  ces  opérations  le  plus  promptement  qu'on  peut  ;  car  ïe^ 
mouches  qjii  voient  qu'on  veut  enlever  leur  tréfor ,  s'aigriflent  8c  fe  crèvent 
de  miel  pourrempor^r  avec  elles  ;  ainfi  la  dépouille  eft  moins  riche  ^  fc  le  voir 
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tre  y  perd  doublement,  en  ce  qu'il  recueille  moins,  &  qu'outne  cela,  les  moi- 
ches  périflent  prefque  toujoufs  par  la  dyflènterie  que  leur  donne  la  grande  quan* 
tijé  de  miel  qu'elle^s  mandent. 
^  %".  Quand  on  ne  fe  défait  pas  $Ies  mouches ,  il  eu:  bon  de  ne  les  point  châtrer 

qu'elles  ne  foient  pleines ,  &  de  ne  point  faire  cet  ouvrage  pendant  les  gi^andes 
chaleurs,  parce  qu'alors  le  miel  &  tout  l'ouvrage  eft  liquide;  on  en  perd  une 
partie,  ou  on  en  détruit  une  autre,  &  les  abeilles,  qui  reftent  ou  qui  revien- 
.f  "îi^nt,  s'embourbent  &  fe  gâtent  les  ailes  :  ce  qui  eft  fouvent  caufc  que  les  reines 

d^ertent  avec  toute  leur  fuite,  8c  on  ne  les  rattrape  qu'avec  beaucoup  de  peine. 

3°.  Il  ne  faut  pas  non  plus  enlever  tout  l'ouvrage  des  paniers  qu'on  veut  con- 
ferver  aux  haufles  :  on  prehd  tout  ce  qui  exGéde  la  ruche  par  la  taille,  on  coupe 
ordinairement  l'ouvrage  par  moitié ,  &  on  a  toujours  fcin  de  fe  régler  fur  la  fai- 
fon  plus  ou  moins  avancée,  fur  le  cUmat,  fur  le  nombre  &  la  force  des  abeilles , 
pour  ne  les  pas  laifler  dépourvues  l'hiver. 

4*^.  Il  faut  mettre  \ts  rayons ,  à  mefure  qu'on  les  ôte  de  la  ruche ,  dans  des  va- 
fes  de  terre  ou  de  bois  bien  propres ,  &  les  emporter,  à  la  maifon ,  le  plutôt  que 
l'on  peut,  afin  que  les  mouches  de  la  ruche  ou  les  voifines,  que  l'odeur  attire, 
n%  viennent  pas  les  piller  :  par  la  même  raifon ,  il  faut  les  mettre,  à  la  maifon , 
dans  un.endroit  bien  fermé  iç  bien  chaud ,  pour  les  preflfurer ,  comme  nous  le  di-  . 
rons  ci-après. 

5**.  Ceux  qui  veulent  avoir  beaucoup -de  miel,  en  changeant  les  mouches  de 

I)anier,  ce  qui  ne  fe  fait  que  dans  le  tems  que  les  fleurs  font  en  abondance  dans 
a  campagne,  comme  au  printems,  doivent  empêcher  de  jetter  auparavant ,  Se 
obferver  ce  qui  en  a  été  dit  ci-devant;  mais,  s'ik  font  une  récolte  abondante  de  - 
cire  &  de  miel ,  ils  perdent  aufli  le  couvain ,  qui  n'eft  pas  peu  de  chofe. 

^°.  Ceux  qui  veulent  couper  la  moitié  àt  l'ouvrage ,  comme  on  fait  ordinaiite- 
ment  en  taillant  pour  la  récolte,  doivent  aufli,  auparavant ,  hauifer ,  vers  la  mi- 
^ai ,  les  ruches  qu'ils  ont  delTein  de  châtrer ,  &  les  laifler  travailler  jufqu'au  mois 
d'Août ,  afin  qu'elles  puiflent  amafler  davantage ,  &  elles  répareront  leurs  pertes 
fur  les  fleurs  de  l'automne  &  parmi  les  bruyères  ;  par-U  on  troufvera  plus  dans  un 
panier  que  dans  quatre,  &  les  mouches  pafleront  l'hiver  fans  difette.  • 

7**.  Pour  ceux  qui  bauflent  leurs  ruches ,  comme  les  LimofinS;,  il  eft  bon  qu'ils 
Je  faflcnt  dès  le  mpis  de  Juin  ;  leurs  mouches  jettent  peu  avant  la  Saint  Jean  ;  cela 
produira  trois  bons  effets^  i  **.  Leurs  ruches ,  haufl"éçs ,  jetteront ,  l'année  fuivante ,  , 
de  bonne  heure,  dans  le  mois  de  Mai,  parce  qu'elles  auront  une  grande  quantité 
d^  motfchçs  qui  jetteront  dès  la  première  faiibn.  2°.  Ils  recueilleront  plus  dans 
un  panier  que  dans  quatre ,  parce  qu'il  y  aura  plus  d'ouvrières  &  plus  d'émula^ 
tion.  3^  La  bonne  provi(|on  mettra  les  mouches  à  couvert  des  rigueurs  de  Phiver. 

8^.  De  même  ceux  qui  font  mourir  leurs  mouches ,  doivent  marquer  les  paniers 
jdont  ils  veulent  fe  défaire ,  &  leur  donner  des  haufles  de  feize  à  dix-huit  pouces , 
félon  leur  force,  à  la  mi-Mai,  avant  qu'ils  aient  jeué,puis  les  laifler  travailler 
jufqu'à  la  mi-Septembre ,  &  les  tuer  alors  ;  on  y  trouvera  jufqu^à  quatre- vingt  ou 
/cent  livres  de  miel ,  &  de  la  cire  à  proportion  ;  mais ,  je  le  répète ,  c'eft  une  bar- 
barie que  de  faire  périr  ainfi  des  paniers  entiers.  On  a  beau  dire  que  c'eft  parce 
.que  toutes  les  mouches  en  font  vieilles,  languifliantes  ou  mauvaifes  :  cela  peut  il 
ètiG ,  puifque  les  ruches  fè  renouvellent ,  &  que ,  par  conféqucnt  il  y  a  des  jeunes 
^des  vieilles  mouches  ?  Ainfi  tout  ce  qu'on  peut  dire  pour  autorifer  de  fembla- 
jbles  ufages,  ne  doit  poinç  d^tçrminçr  à  fè  fervir  de  pareils  moyens  pour  avoir  le 
iniel  &  la  èire. 

Il  feroit  trop  difficile,  comme  je  l'ai  dit,  d'avoir^  dans  la  m^m^  aonée^  dç$ 
cflViiBs  ôc>ea»pQup.  dç  mlffl  4jtt  mêjme^anfcn 
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Manières  ,  de  quelques  Pays  étrangers  ,  pour  dépouiller  les  Ruches. 

En  Italie  ils  ont  beaucoup  de  ruches  à  trois  faces ,  &  ouvertes  en  deflus.  Lorf^ 
^u'on  veut  tirer  le  miel ,  on  levé  le  couvercle  ^on  bouche  le  trou  qui  eft  au  bas 
de  la  ruche ,  on  fait  de  la  fumée  deflbus  f^ur  en  chafTer  les  mouches ,  &  avoir  , 
par  ce  moyen,  le  tems  de  faire  la  récolte  du  miel,  qu'on  tire  entièrement  ou  en 
partie ,  fekm  qu'on  le  juge  à  propos  :  cela  fa i^  on  raccommode  la  ruche  comme 
elle  étoit  auparavant ,  puis  on  l'expofe  aii  mid^  &  la  chaleur  excite  les  abeilles  i 
recommencer  leur  ouvrage. 

On  en  a  aei  de  même,  lorfque  les  iruchès  font  quarrées  ou  rondes,  &  qu'il  y 
a  un  couvercle  par-deflïis. 

Les'peuples,  aux  envirofhs  de  Glr<|ine  &  de Mantoiie,  châtredt  leurs  mouches 
Je  cette .:pianiere.  Us  commencent  par  ôter  le  couvercle  du  panier,  enfuite  ils 
.prennent  un  f^  d<mt  ils  enveloppent  le  haut  de  la  ruche  par  la  bouche,  ik  rat- 
tachent bien^Kfis,  en  fumant  les  mouches  par-de0bus,  elles  montent  toutes 
dans  le  fac ,  qWs  lient  auffi-tôt,  &  ils  le  laiflent  à  terrepfendant  qu'ils  tirent  le 
miel  du  panier  fans  crainte  d'être  piqués  ;  cela  fait ,  ils  remettent  le  couvercle  de 
la  ruche,  ils  y  attachent  le  fac  à  l'entrée,  &  tes  mouches  y  rentrent  &  travaillerit 
tout  de  nouveau.  • 

Ces  mêmes  Peuples  fe  fervent  auffi  d'un  autre  moyen ,  qui  paroît  meilleur. 
Suppo/bns  que  ce  foit  un  panier  retnpli  de  vieilles  ihduches ,  on  met ,  tout  prod», 
un  autre  panier  vui4e  :  (  c'èft  en  plein  jour  que  cela  fè  d<rft  faire  ^  fur  la  fin  de 
Juin  ou  de  Juillet,  &  le  panier  vuide  doit  avoir  été  parfumé  d'herbes  odorifé- 
rantes ;  )  puis  on  a  foin  de  laiiler ,  au  couvercle ,  un  trou  large  comme  la  main  Se 
en  rond,  afin  que  les  mouches  y  entrent ,  lorfqu'elles  auront  rempli  le  panier  oè 
elles  travaillent  )ufqu'en  haut  &  à  plus  de  moitié  :  enfuite,  on  levé  celui  qui  eït 
plein ,  au  commencement  de  Septembre,  bouchant  le  trou  de  la  ruche  qui  eft  de£^ 
fous  :  cel^  fait ,  U  n'y  a  plus  de  mouches  à  eraindre.  Se  oh  tire  tout  à  l'aife ,  le 
xniel  qui  y  eft.  On  fait  la  même  chofê ,  aux  abeilles  qu'on  a  châtrées ,  en  Mai  ou 
Juin,  parce  qu'y  ayant  une  grande  abondance  de  fleurs  en  c^e  faifon,  elles 
empliflent  également  le  panier  de  deifus  8c  celui  de  deflbus  :  on  prétend  même 

Sue  les  eflaims  nouveaux  quittent  leurs  mères ,  8c  s'y  arrêtent,  fans  aUer  chercher 
'autres  gkes. 

On  agit  encore  autrement  en  d'witres  endroits  :  les  ims  oovpefit  par-defToils 
.une  partie  des  rayons,  y  eh  laUTant  néwiooins  a(Ièz:pouf  entretenir ksabetlleSr 

D  autres  prennent  tout  ce  qu'il  y  a  de  meiUettr  dans  la^  ruche  etivlronvers  b 
commencement  d'Août ,  après  avoir  chafl'é  les* abeilles  :  puis  ils  les  y  remettent , 
&  les  mouches  recommencent  à  travailler  comme  auparavant  :  c'eft  ainfi  qu'on  le 
pratique  dans  la  Lorraine ,  &  les  Habitans  de  ce  pays  appellent  ce  travail  tra-^ 
veffer.  ^  • 

Quelques-uns  d'entr'eux  fuivent  une  méthode  plus  groffiere;  ils  rompent  tow 

les  rayons,  &  ils  les  font  tomber  daiis  quelque  yaifleau  y  après  avoir  fait  mourir 

les  mouches  avec  de  la  fumée  de  foufre ,  de  foin  ou^  de  paille  :  c'eft  îdnfi  que  les 

,  Peuples  du  Luxembourg  eh  agiffènt  j  ipais  c'eft  ,i 'proprement  parier,  couper  ut» 

arbre  pour  en  avoir  le  ff  uit.  • 

Cour  revenir  à  la  pratique  dA  Lorrains ,  lorfqu'ils  veulent  faire  la  récolte  du 
miel,  ils  creufent  autant  de  fofles  d'un  pied  de  large  &  d'un  pied  &  demi  de  pro- 
fondeur, qu'ils  ont  de  paniers  ;  enfuite  ils  mettent  les  ruches  le  bas  en»haut,  fur 
le  foir ,  &  ils  les  laiflent  ainfi  pafler  la  nuit;  la  fraîcheur  ralentit  les  abeilles  :  le 
lendemain^  de  bon  matin,  ils  ajuftent  im  panier  vuide  fur  chaque  panier  plein  j 
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enforte  que  les  embouchures  fe  rapportent,  &  ils  les  environnent  d'une  toile  ; 
qui  empêche  les  mouches  de  fortir  :  il  y  en  a  qui  font  cette  jonéHon  des  ruches 
dès  le  foir  :  le  matin  venu ,  ils  frappent  doucement  avec  deux  bâtons,  fur  la  ruche 
d'en  bas,  Tefpace  d'un  quart  d'heure  ;  le  bruit  &  le  mouvement  que  cela  excite 
dans  la  ruche ,  fait  monter  les  mouches  dans  le  panier  de  defliis ,  qu'ils  ferment 
avec  la  même  toUe,  pour  les  porter  d%ns  un  lieu  accoutumé  à  y  pafler  l'été,  pea*- 
dant  qu'ils  tirent  tout  le  miel  des  paniers. 

•    m. 

Du  Miel. 

hi^^  rayons  étant  ôtés  de  la  ruche,  5c  portés  à  la  malfon  le  plutôt  que  l'on 
peut,  il  faut,  i**.  les  y  mettre  dans  un  lieu  qui  fbit  non-feulement  frais,  mais, 
encore  fecret  &  bien  fermé ,  enforte  que  les  mouches ,  qui  s'acl^|eroîent  à  avoir 
leur  bien ,  n'y  puiflenypoint  du  tout  entrer  ;  car  fi  elles  y  avoiq^Bi  moindre  en- 
trée, il  feroit  impofflMe  d'y  travailler,  elles  piqueroient  cruCTKmentles  Ou- 
vriers, ou  leur  perdroient  les  yeux  ;  &  quelque  foin  qu'on  pût  prendre  à  boucher 
les  portes  &  les  fenêtres ,  elles  confommeroient  tout  le  miel  eii  très-peu  de  tems. 
Malgré  la  bonté  de  la  clôture  de  ce  lieu ,  il  eft  toujftjrs  bon  d'y  faire  continuelle- 
ment ,  en  dedans ,  fe  tout  autour;  en  dehors,  de  U  fumée  avec  du  vieux  linge  oa 
du  foin  mouillé ,  pour  empêcher  les  abeilles  d'en  approcher.  ^ 

2°.  Si  on  a  chafré  les  mouches  des  paniers ,  &  qu'on  apporte  dans  le  laboratoire 
les  ruches  pleines  d'ouvrage ,  pour  l'y  façonner,  il  fajit  les  mettre  aufli-tôt  fur  la 
ftimée  de  foufre,  pour  tuer  les  mouches  qui  pourroienty  être  reftée^  parce 
qu'elles  piqueroient  les  Ouvriers ,  en  maniant  les  rayons. 

3^.  Si  on  fait  la  récolte  avant  la  fin  de  Septembre ,  on  trouvera  du  couvain  dans 
les  ruches  :  il  faut  le  mettre  à^art  ;  car  il  fe  convertiroit  en  une  eau  blanchâtre, 
qui  donneroit mauvais  goût  au  miel,  l'empêcheroit  de  durcir,  &  en  déminée- 
roit  le  prix.  Il  faut  au(&  ôter  fbigneu^ment  la  matiere^à  cire,  parce  qu'elle  ^t  ^ 
tourner  le  miel  ou  le  corrompt.  On  peut  fondre ,  avec  la  cire,  tous  ces  rayons  , 
où  il  y  aura  du  couvain  &  de  lamatiere  à  cire.  ^ 

4**.  Avant  de  preflurer  le  miel,  on  doit  éplucher  foigneufement  les  gâteaux  ,' 
.  en  ôter  toutes  les  ordures ,  les  mouches ,  la  vieille  cire,  le^  vers  3c  les  papillons  ; 
^non  le  miel  gâteroit  on  diminueroit  notablement. 

5"".  Cela  fait,  on  tire  le  miel  des  ^teaux  de  trois  façons  différentes,  qui  ibnt 
autant  dfefpéces  différences  de  mi^i* 

Mufifitrge ,  ou  mîtl  blanc  ;  premier  miel^ 

Lapremierç  eft  celle  du  Miel  vierge  :c'e&  comme  le  vin  de  mere-goutte  ; 
^cftrà-dire ,  quec'eft  le  miel  qui  coule  de  lui-même,  fans  expreflîon  &  fans  feu  , 
des  gâteaux  nouvellement  tirés,  qu'on  pofê  tout  chauds  (  après  les  avoir  rompus 
ou  coupée ,  fur  une  petite  claie  d'ofier ,  ou  fur  une  nappe  fufpendu^par  les  quatre 
coins,  fous  laquelle  on  met  VEQ  vs^lIèM  bien  propre j  pour  recevoir  le  imçlj(« 
yçici  la  figure  de  la  claiç, 
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A.  Claie  etçjier.  B.  Gâteau  dfi  miel  rompu.  C  Voijfeau  pour  îteeyoir U  midi 

X).  MUL  qui  ajlilU.  ^  ^ 

Il  y  en  «  qui,  fans  Ce  fervir  de  claîe  nî  de  nappe  pour  tirer  le  ffiiel  vierge,  8e 
4kvis  en  rompre  les  gâteaux ,  les  mettent  tout  chauds ,  les  uns  contre  les  autres  de- 
bout dans  un  panier ,  fur  une  poêle ,  dans  un  lieu  fort  chaud ,  ils  égratignent  feu^ 
lement  un  peu  les  rayons,  afin  que  le  miel  coule  plus  promp^ement. 

Le  miel  vierge  eft  incomparablement  meilleur  &  plus  délicat  que  le8;^utres  s 
on  le  met  dans  des  pots  de  terre  bien  propres  8e  vemiuSs;  il  devient  fort  dur ,  &  il 
«ft  prefqvie  toujours  blanc.  Celui  de  Languedoc,  8c  particulièrement  celui  de 
Corbière ,  près  Narbonne ,  eft  le  plus  eftimé. 

lAprès  que. le  jniel  vierge  a  coulé ,  on  peHt  encore  tirer  du  miel  blanc  des  gâ- 
teaux d'où  il  vient,  en  les  mettant  fèuls  légèrement  en  preiTe  ;  mais  comme»il  s'y, 
mêle  toujours  un  peu  de  cire ,  ce  fécond  miel ,  quoique  blanc ,  n'eft  pasii  bon;^  Ji 
Jbçaucoujp  près^  queie  snielyiefge^  8c  iiftntiaxiris. 

Second  ACd. 

Le(êcondoiiél£etlreparlapreflEe,  fans  feu,  Seilefti^as  épais  quelepr€^^ 
mier.  La  féconde  manière  de  tirer  le  miel  eft  donc  de  prendre  les  gâteaux  touC 
chauds  8c  bien  épluchés,  d'en  reropKr  des  petits  facs  de  toile  claire,  ronds  8c 
pointus,  comme  des  chauffes  â  hippocras ,  de  les  mettre  dans  une  preffe,  8c  d'en 
exprimer  le  miel,  qu'on  kifle  tomber  dim8tta¥aiflbattini8^jpottrcebjfoittl9 
f!E!e({è.  JEn  yoici.la  figure* 
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A.  Preffe.  B.  Bout  iufae^tpii  efiênprejfe.  C^yaiJfeaunctyantUMULDm 
àliêldiftUlanu 

Lea  pots  de  terre  ou  autres,  dans  lesquels  on  mettra  ce  (êcond  miel,  doivent 
être  placés  dans  un  lieu  propre  &  fec.  On  les  y  laiflèra  découverts  pendant  quel- 

J|ue  tems  ,  jufqu'â  ce  que  le  miel  ^t  fermenté  :  il  fe  purifie  &  s'éclairât,  en  pouf^ 
ant  en  dehors  une  éeume  qu'on  aura  foin  d'ôter ,  avec  une  cuiller  nette  ;  &  quand 
Soute  l'écume  ferafortie^  on  couvrira  les  pots  ;  il  n'y  faut  que  du  papier. 

Troifimt  miel. 

La  troifiéme  maniéré  die  tirer  le  miel ,  donne  celui  qui  eft  le  moins  eftimé.  O9 
ramafTe  tons  les  gâteaux  vieux  ou  nouveaux,  même  ceux  qui  ont  donné  le  miet 
vierge,  ceux  qui  renfermât  la  matière  à  cire  &  les  couvains^  on  jette  tout  cel» 
dans  une  chaudière  ^  avec  un  pot  d'eau ,  qu'on  fait  tiédir  fwr  le  feu ,  en  remuant 
toujours  :  quand  ces  gâteaux  font  tiédes,  on  en  remplit  de  petits  facs ,  8c  on  les 
preffiu^ ,  comme  je  viens  de  le  dire  du  fécond  miel. 

U  ne  faut  pas  trop  fidre  chauffer  le  miel ,  car  il  deviendroit  noir  8c  de  mauvais 
goût,  8c  outre  cela^  il  s'y  mêleroit  de  k cire;  ce  qui  feroit  une  double  perte, 
parce  que  la  livre  de  cire  vaut  toujours  beaucoup  plus  que  celle  de  miel. 

U  ne  faut  pas  non  plus  mettre  beaucoup  d'eau  pour  ckaofiifr  If  nÂC^i  4  6%  fi^ 
bien  oio)n$  bon  ^  à  proportion. 
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Quand  on  n'a  point  de  preflfe ,  on  fe  fcrt  du  preflbir  :  chaque  pays  at'fa  manière  , 
ic  il  y  en  a  où  l'on  ne  fait  que  deux  fortes  de  miel ,  le  vierge  8c  celui  qu'on  ex- 
prime des  gâteaux  chauffib  dans  l'eau  :  le  premier  eft  blanc ,  Se  le  fécond  eft  jaune« 
Plutôt  on  peut  tirer  le  miel  y  meilleur  il  eft ,  &  plus  oa  ea  tiré.  La  chaleur  du 
lieu  où  on  le  travaille  contribue  auflS  à  la  quantité. 

Le  miel  commun  eft  jaune^  8c  il  vient  des  deux  dernières  manières  de  le  tirer  i 
il  emporte  foujours  un  peu  de  cire;  8c  comme  il  a  paflK  par  le  feu,  du  moina 
par  lapreflè,  8c  qu'il  n'dl  pas  fi  nouveau  que  le  ilànc,  qui  eft  prefque  toujours 
jnîel  vierçe ,  il  eft  plus  acre,  plus  laxatif  8^  plus  déterfif  que  le  blanc  ;  c'eft  pour-î 
^uoi  on  remploie  dans  les  lavemens  8c  dans  les  remèdes  extérieurs. 

Le  miel  blanc  vaut  ordinairement  le  double  du  commun  ou  }aune ,  8c  celui  dé 
Narbonne  vaut ,  à  Paris ,  quatre  fois  plus. 

Le  miel  blanc  fe  fait,  aux  environs  de  Paris ^  des  rayons  des  jeunes  eflaims  d^ 
l'année ,  G[u'on  tire  fans  feu« 

Choix  du  MieL 

On  doit  le  choîfir  épais ,  grenu ,  clair,  nouveau ,  transparent ,  lourd  8c  filant  ; 
iâ'une  odeur  douce ,  agréable ,  un  peu  aromatique  ^  8c  d'un  goût  doux  8c  piquant  : 
celui  qui  fiirnage  eft  Te  moindre. 

Entre  les  blancs,  celui  de  Narbonne  eft  le  plus  délicieux,  à  caufê  de  la  cha- 
leur 8c  de  la  quantité  de  romarin  8c  de  mélifie  qu'il  y  a  dans  le  pays  ;  lorsqu'il  eft- 
pur,  il  eft  aufli  dur  que  du  fucre  candi  ;  le  miel  blanc  jaunit  en  vieilliflant.  Quant 
au  miel  commun ,  celui  de  Champagne  paiTe  pour  le  meilleiu*  des  jaunes ,  à  caufe 
qu'en  général  le  terroir  y  eft  fec,  8c  les  herbes  fines  8c  aromuitiques  :  le  moins 
eftimé  de  ceux  de  France ,  eft  celui  de  Normandie.  Celui  de  Mingrelie  eft  excel- 
lent ,  parce  qu'il  y  croit  force  méliflfê.  Celui  de  Sardaigne  eft  amer ,  8c  celui  d'Ei^ 
pagne  a  le  goût  du  genêt. 

Le  miel  fait  au  printems  eft  plus  eftimé  que  cefui  qui  a  été  fait  en  été  ^  8c  celui 
Ât  Pété  plus  que  celui  de  l'automne,  à  caufe  de  la  force  des  fleurs. 

U  faut  préférer  le  blanc  ou  le  pâle  au  phis  foncé ,  le  nouveau  au  vieux ,  cefu! 
l^i  écume  un  peu  en  bouillant  à  celui  qui  écume  beaucoup  ^  l'âcre-douxà  celui 
cjui  n'a  que  de  la  douceur,  enfin  le  miel  d'une  médiocre  odeur  à  celiii  d'une 
odeur  trop  fenfible,  ce  dernier  étant  d'ordinaire  fophiftique  par  le  thym  ou  au-, 
très,  herbes  qu'on  y  mêle. 

Ufages  du  JliieL 

Il  eft  d'un  grand  uTaM,  non-feulement  en  alimens,  maïs  auffi.ea  boifTonsj 
Toit  hydromel  vineux,  hydromel  commun,  oufimple  eau  miellée,  comme  noua 
l'expliquerons  ailleurs  :  il  en  entre  dans  le  pain  d'^ice  :  le  midi  fèrt  encorb 
en  médecine.  Autrefois  on  l'employoit  par-tout  au  lieu  du  lucre,  qui  n'étoit 
point  connu.  Bien  des  ménagères  en  mettent  encore  aâuellement  dans  leuiV 
confitures  commîmes,  pour  épargner  le  fiicre*  ' 

IV- 

De  U  Cire. 

I-e  miel  étant  preflé  8c  coulé ,  la  cire  8c  le  marc  reftent  dans  les  ÙlCsI  j! 

Four  avoir  de  la  cire  8c  la  iéparer  d'ayçç  te  marc  j  on  met  le  tout  dans  uft  ciun} 

Gggij 
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dron,  zvec  une  quantité  fuffifante  d'eau  claire  y  qu'on  fait  bouillir  ^  â  petit  fêir/ 
en  la  remuant  avec  un  bâton.  On  peut  augmenter  le  feu  peu-à*peu,  de  peur  q^e 
la  cke  ne  fe  brûle;  enfuite  on  j^ette  le  tout,  tout  chaud,  dans  les  mêmes  facsqui 
ont  iervi  à  tirer  le  miel,  &  on  preflùre  la  cire  de  même  :  elle  paflbra  à  travers 
des  facs  8c  tombera  dans  des  vaifleaux ,  où  l'on  aura  mis  un  peu  d'eau  pour  qu'elle 
De  s'y  attacli^  point  :  on  peut  jetterl  ,de  tems  en  tems ,  de  l'eau  bouillante  fur  le 
iâc,  pour  en  exprimer  davantage  de  cire  :  quand  il  n'en  fortiraplus  rien,  oa 
en  remettra  d'autre  fur  le  feu,  &  de(Ius  le  marc  de  la  première  tirée;  la  cire  ne 
s'en  exprimera  que  mieux. 

On  raflfemble  toute  la  cire  dans  les  vaifleaux  oh  elle  eft  tombée ,  k  on  lare- 
£)tld ,  dans  un  chaudron,  avec  de  Feau:  on  l'écume  lorfquelle  bout;  8c  après 
qu'elle  a  bien  bouilli ,  &  qu'on  Fa  bien  é^umée ,  on  la  jette  dans^un  autre  vai{^ 
ieau ,  oh  il  y  a  auiC  un  peu  d'eau ,  de  peur  qu'elle  ne  s'attache  au  fond  ;  enfuite  on 
la  met  dans  quelqu'endroit  (èc,  &  hors  de  la  portée  des  rats;  on Fy  laiflc  re- 
froidir I  loîiir,  &  on  jette  Feau  qui  étoit  dans  le  vaifleau  :  s'il  fe  trouve  quelque 
crdure  dans  le  fond  ailleurs,  on  laféparera  avec  le  dos  d'un  couteau. 

En  retirant  fia  cire  de  deflus  le  feu ,  après  qu'on  l'a  fondue  pour  la  féconde 
fois,  il  faut  la  faire  couler  dans  des  baffins  de  la  grandeur  dont  on  veut  que 
fbient  les  pains  de  cire  :  on  en  peut  faire  d'un  poicb  confidérable ,  de  on  en  a 
vu  pefant  jufqu'à  deux  Se  trois  cens  livres  r  quand  les  pains  font  bien  gros , 
la  cire  en  eft  bien  meilleure,  &  elle  fe  vend  trois  fols  par  livre  plus  que  les 
petits  pains,  que  font  d'ordinaire  les  Fayfans  :  la  raifon  eft  que  l'on  donne 
aux  petits  pains  un  feu  trop  âpre,  ce  qui  deflïche  la  cire,  &  fait  qu'elle  dure 
te  éclaire  moins,  8c  ne  blanchit  pas  fi  aifément  :  ainfi  tout  le  fecret,  pour  faire 
de  bonne  cire,  eft  de  ne  point  la  hifkr  trop  cuire,  &  de  la  bien  écumer.  Il 
faut  y  jetter  beaucoup  d'eau,  &  faire  refondre  le  marc  plutôt  trois  ou  quatre 
fi)is ,  que  de  la  faire  trop  chauffer  tout-d'un-coup.  Quand  elle  eft  repose  8c 
refroidie,  on  doit  en  ôter,  avec  un  couteau ,  le  fédiment,  qu^on  appelle  le  pied 
de  la  cire  ;  c'eft  à-dire ,  les  x)rdures  échappées  à  travers  de  la  toile  ou  des 
trous  du  preflûir.  Les  ordures  qui  reftent  dans  les  facs,  après  que  la  cire  en  a 
été  tirée  par  la  prefle^  s'appeUent  nuire  de  mouches  ^^  8c  fervent  pour  les  fou* 
lures  de  nerfs  &  pour  les  chevaux. 

Le  vrai  fecret.  Je  le  répète,  pour  avoir  de  belle  cire  Jaune,  eft  de  la  faire 
jbndre.â  propos,  8c  fur-tout,  dene  k  point  faire  trop  chauffer;  ce  qui  eft  un 
défaut  arfez  ordinaire  &  eflèntiel ,  qui  empêche  les  cires  de  prendre  le  beai| 
Uanc  qu'elles  prendroient  fi  elles  avaient  été  ménagées  nu  feu. 

Ufages  &  choix  de  la  cire. 

EUe  eft  d'une  grande  confbmnuition,  fur-tout  dans  les  pays  chauds,  comme 
tn  Espagne ^  Portugal  8c  Italie,  au  Pérou  &  au  Mexique,  oh  les  lumières  de 
iùif  font  trop  coulantes  &  hors  d'ufage ,  à  caufede  la  chaleur.  On  en  confomme 
auffi  beaucoup  en  France  ^  fur- tout  à  Paris.  La  dre  fèrt,  par-tout ,  à  faire  dee 
cierges >  des  flambeaux,  de  la  bougie  grande  &  petite,  des  figures,  des  on- 
guents f  emplâtres  &  pommades,  &c. 

On  appelle  cire-vierge,  celle  qu'on  tire  fans  qu'elle  ait  pafl?  par  le  feu.  Après 
la  cire-vierge ,  la  meilleure  eft  celle  qui  eft  d'un  beEUi  jaune ,  qui  fent  le  ftorax  i 
^ui  eft  duâible  en  fa  ficcité^,  &  qm  fê  peut  filer  comme  le  maftic* 

B  y  a  des  Auteurs  qui  ont  dit  que  IsLoropolis  eft  une  autre  forte  de  cire-viem  ; 

eu  efpéce  de  maftic  rouge  que  les  abeilles  font  dans  leurs  ruches^;  mais  ils  fe  tonC 

(fl^wp^fflapropoUsn'^  autre dioTe  q^'ull réfine  ^ue les  moucbesimiel  tor. 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by 


Google 


I.  Faut.  Lit.  V.  Chap.  I.  Mouches i nùel ;  eirf^  'iftt 

ënelUeflt  toute  faite  fur  le  bouleau  y  le  faule  8t  le  peuplier  ^  &  dont  elles  Cà  fer^ 
vent  pour  boucher  les  trous  &  les  fentes  de  leurs  ruches. 

La  cire  blanche,  de  quelque  blanchiflage  qu'elle  vienne,  dolt^tre  choifie 
Manche,  claire,  tranfparente ,  en  pains  ^pais,  8c  qui,  caffécfous  les  dents,  n'y 
adhère  point ,  Se  n'ait  pas  de  noauvais  goût. 

A  la  Guadeloupe,  on  voit  des  mouches  à  tniel  dont  la  cire  eft  notre,  8c  ne 
blanchit  jamais  :  elle  pourroit  lèrvir  à  faire  de  la  bougie  auflTt-bien  que  ta  nôtre 5 
nais  elle  a  le  défaut  d'être  très^molle.  Il  y  a  auffi ,  au  Mifltffipi ,  ime  plante  coiii> 
nune,  dont  la  graine,  bouillie  dans  de  l'eau ,  laide  un  £(diment  inflanmable^ 
^,  étant  mêlé  avec  U  vraie  cire ,  en  augmente  confidérabkment  le  vokme. 

Manières  de  Blanchir  la  Cire. 

On  la  fait  blanchir  de  différentes  manières  :  tes  uns  la  laiflênt  pluiteulrs  jourf 
au  foleil  &  à  la  rofée ,  après  l'avoir  râpée  en  menues  parties  ;  tes  autres  la  font 
<;hauflfèr,  avec  quantité  d'eTprit-de-vin^Jc  la  paflent  par  le  filtre  ;  alors  elle  ùf 
blanchit  tout-1-coup. 

La  cire  grenée  fe  blanchit  plus  faciTement  que  l'autre'.' 

Quelques-uns  difent  que,  poiur  faire  blanchir  la  cire,  il  faut  la  faire  bouillir 
flans  de  l'eau  de  mer. 

D'autres  prennent  de  la  cïre  jaune ,  la  font  fondre ,  avec  de  Vteax  claire ,  dans^ 
un  chaudron,  la  font  bouillir,  l'écument,  la  dreflbnt  dans  un  liKge  blanc  &  clair  yr 
la  paflent  chaudement  i  travers  pour  en  ôtcr  les  ordures;  puis  ib la  refondent  ^ 
dans  le  même  chaudron ,^  à  feu  lent,  (  au  lieu  de  ce  chaudron,  il  vaut  nrieux  fy 
iervir  d'une  poêle  large  par  le  haut: ) enfuite  ils  prennensune  palette  de  bois,k» 
trempent  dans  de  l'eau  fraîche,  &  en  même  tems  lapleneent  dans  la  cire  fondue;^ 
cette  cire  fe  durcit  tout  autour,  &  s'attachant  à  la  palette ,  patoîl  comme  ime 
peau  mince  &  diaphane,,  qui  fe  fépare  aifément  de k  palette  en  la  replongeant 
dans  Feair,  o\x  on  laifle  la  cire  pour  achever  de  TafFermir^ 


inencent  J 

fois  ;  enfi 

vertes  de  toiles, &  l'expofent  au  foleil  &  i la  rofée ,  qui,  pénétrant  cette  cire 

en  feuilles,  8c  tranfparente,  la  font  bknchir  en  peu  de  jours. 

On  doit  prendre  garde  que  le  foleil  ne  foit  point  trop  ardent,  car  la  cbsdeur 
exceflîve  fait  fondre  la  cire:  on  évite  cet  inconvénient»  en  rarrofaat».£ir  k  mi^ 
di^  avec  de  l'eau  £ralche. 

Façons  des  ilanchiries  des  dresr 

Comme  fa  cire  bfanche  n'eft  que  de  k  cire  jaune  purifiée  8c  blâmée,  efie  e(É 
plus  ouonoins  eftimée ,  fuivant  les  difFérens  lieux  où  on  l'a  blanchie.  Autrefois 
en  eftimoit,  i**.  le  blanchiflage  de  Ghâteau-Gontier,. a**,  celui  d'Angers,  3*".  ce^ 
lui  du  Mans,  4**.  celui  de  Hollande,  j"*.  cehii  d'Amboife,  6°.  celui  de  Ghau-* 
mont,  près  de  Troyes,  7".  celui  de  Rouen  ^  qu'on  ertime  le  moins ,  à  eaufe  de» 
iuifs  de  boucs,  de  chèvres  ou  de  moutons,  dont  la.  cire,  qui  s'y  blanchit,  eflj 
toujours  mêlée  :  mais  k  plupart  de  ces  blanchiries  font  bien  tombées.  Les  nour 
TOUes  qu'on  a  établies  à  Antony  8c  à  Lay ,  pr^  Paris  ,  fonta(fez.e(UméeSr 
'  Les  cires  qui  reçoivent  le  plus  beau  bknchi]flage^  font  celles  de  Bretagne  56 
de  k  bafle-Normandiie .  particulièrement  celles  du  Cotteatin.  Cdles  de  k  hautes 
Kormandïe^  du  côté  cte  Paris ,.  celles  dU  Berry  8c  du  Limofin^,  fe  celles  d'An- 
gleterre, de  Hambourg  &  de  Dantzi&^Uancbiflent,  naii^noft  pa«  (i  parfaite 
fnenx.  Toutes  celles  deTouraîne>  k  plupart  de  celles  du  Poicou>toutea  celles^ 
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du  Maine  8c  d'Anjou ,  à  la  réferve  des  lieux  voiGns  de  Château-Gondéf  8c  ié" 
Bretagne  ,&  quelques-unes  de  k haute-Normandie,  ne  blanchiflfent  point  dutout.  ^ 
CÎèlIes  de  la  Franche-Comté  blanchiflènt  très-difficilement.  On  a  obferyé  que^ 
dans  tous  les  pays  de  vignobles ,  otil'on  recueille  de  la  cire,  il  eft  abfolument  ira- 
poffible  de  la  pouvoir  blanchir .  ces  fortes  de  cire  reftant  toujours  grifës  ;  enforte  - 
qu'elles  né  Ce  vendent  8c  ne  s^emploient  ordinairement  qu'ea  j^une.  wcft  des 
Vénitiens  que  nous  tenons  l'art  de  Wanchir  la  cire. 

On  ne  travaille  à  blanchir  les  cires  que  depuis  le  commencement  de  Mai,  jus- 
qu'à la  fin  de  Septembre. 

Le  blanchiflage  de  Ja  cire  fe  fait  en  la  réduifant  d'abord  en  petits  grains ,  ou 
parcelles ,  par  le  moyen  de  la  fonte  8c  de  l'eau  fratche ,  dans  laquelle  on  la  jette 
toute  chaude ,  ou  en  l'étendant  en  lames  très-minces.  Cette  cire ,  grenée  ou  ap- 
pUtie,  fi'expofe  à  l'air ,  fur  des  toiles,  où  elle  refte  jour  8c  nuit,  ayant  également 
befoin  du  foleil  8c  de  la  rofée  ;  on  la  refond  enfuite ,  &  on  la  graine  ou  applatit  ^ 
6c  file  à  plufieurs  reprises ,  la  remettant  toujours  à  l'air  dans  l'intervalle  d'une  re^ 
fonte  à  l'autre  ;  8c  quand  elle  eft  bien  blanchie,  on  la  fond  une  dernière  fois  p 
jpour  la  réduire  en  petits  pains. 

Voici  co^imie  on  fait  ces  différens  ouvrages  dans  les  blanchiries. 
On  prend  ordinairement  cinq  cens  livres  de  cire  jaune ,  que  l'on  met  fondre 
ilans  une  chaudière ,  avec  deux  (eaux  d'eau  bien  épurée,  à  feu  clair,  égal  8c  mo- 
déré y  afin  que  la  cire  fonde  fans  Ce  brûler;  on  a  loin  de  l'éctuner ;  8c  quand  elle 
eft  bien  fondue,  écumée  de  nouveau,  &  encpre  toute  chaude,  on  la  vuide,^  avec 
l'eau ,  dans  un  tonneau  de  la  même  grandeur  que  la  chaudière ,  qu'on  couvre  bien 
de  quelque  toile  double,  de  peur  que  la  cire  ne  fo  refroidifle.  Deuxheiu*es  après, 
/on  la  tire  du  tonneau ,  par  le  mojren  d'un  robinet  placé  à  deux  doigts  au-deflus  de 
la  fuperficie  de  l'eau  ;  la  cire  ne  fe  mêlant  point  avec  l'eau  8c  fumageant  toujours.' 
Sous  le  robinet  eft  placé  le  Cre/ow^^  c'eft-à-dire,  uneefpéce  de  vaifleau  de  fer- 
blanc  ,  ordinairanent  de  trois  pieds  de  long  fur  quatre  pouces  de  large ,  8c  autant 
de  profondeur,  au  fond  duquel  font  des  petits  trous  â  pafler,  au  plus,  de  groiTes 
fêtes  d'épingles ,  éloignés,  les  uns  des  autres,  envirpn  d'un  bon  pouce^  8c  pU^ 
tés  comme  en  quinconce. 

Plus  bas  que  le  greloué  eft  le  Tour:  on  nomme  ainfi  un  rouleau  ou  cylindre 
de  bois ,  d'un  pied  de  diamètre  Se  de  trois  pieds  de  long* 

Enfin ,  aurdeflbus  du  tour ,  eft  une  efpéce  de  longue  auge  de  bois  ou  de  plomb; 
l|uelquefois  au(&  de  pierre,  remplie  d'eau  fi-alçhe,  dans  laquelle  le  rouleau  eft 
enfoncé  à  peu  près  à  moitié. 

^uand  on  veut  greloùer  ou  grainer  !a  cire,  on  ouvre  le  robinet  du  tonneau  ; 
d'où  la  cire ,  encore  liquide ,  pafle  dans  le  greloué  j  &  tombant  enfuite  for  le  cy- 
lindre, qui  tourne  continuellement  par  le  moyen  de  fa  manivelle  &  de  fes  touril- 


c'eft-àr  dire,  environ  trois  pieds  :  quant  à  la  longueur,  elle  doit  être  de  dix  à  douz^ 
pieds ,  ic  ià  profondeur  d'u^  pied  &  demi  à  d<ux  pieds  de  logeur. 

A  mduré  que  la  cire  fe  graine ,  on  la  tire  de  l'auge  avec  unie  fourche  de  bois  J 
on  la  jette  dans  unç  manne  d'ofiier ,  &  on  la  porte  fur  les  toiles ,  oîi  elle  eft  éten- 
due 8c  retournée  par  deux  fois ,  pour  y  prendre  fa  première  blancheur. 

Après  ce  léger  blanchiflage,  on  la  fait  refondre  pour  la  mettre  encore  en  grains; 
|?uis  on  la  met  de  nouveau  blandiir  îiir  les  toiles,  en  la  retournant  encore. 

l^pifqu'çiç^A  la  rofée  8ç  le  iplcU  l'ont  jparÊdcement  blanchie^  on  la  fond , 
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Vi  (kmiere  fois ,  dans  de  grandes  chaudières ,  d'où  avec  un  vaiflèau  de  ferrUanc  ; 
4>n  la  fait  couler  fur  une  table  toute  percée  de  petits  enfonceinens  fonds,  de  lai 
forme  des  pains  de  cire  blanche  que  les  Epiciers-Ciriers  vendent ,  ayant  aupa- 
ravant mouillé  les  moules  d'eau  fraîche  &  nette  y  pour  qu'on  en  puiflè  plus  faci* 
lement  retirer  la  cire  :  après  quoi  on  Texpoiè  encore  à  rair,  fur  les  toiles ,  pen^ 
dant  deux  jours  &  deux  nuits  y  pour  la  rendre  plus  tranfparente  &  la  faire  fécber» 

Autre  manière  de  blanchir  la  Cire  en  la  filante 

On  commence  parla  fondre  dans  une  chaudière ^  qu'on  couvre  de  quelque 
toile  double,  à  feu  égal  te  modéré  :  étant  bien  écumée  Se  ibndul^,  on  la  laide 
refroidir,  de  forte  néanmoins  qu'elle  ne  fe  fige  point,  &  qu'elle  puifTe  couler 
aifémient ,  pour  la  filer  de  la  manière  qui  fuiit. 

Auprès  du  fourneau ,  où  atnra  été  fondue  la  cire ,  il  faut  avbir  une  auge  d« 
ipierre  de  cinq  à  fix  pie<b  de  long ,  fur  trois  ou  quatre  de  large ,  alTeï  profonde 
pour  contenir  un  ou  deux  muids  d'eau ,  dont  on  l'emplira^  A  l'extrémité  de 
cette  auge,  du  côté  du  fourneau,  il  doit  7  avoir  un  rouleau  de  bois,  traverfé 
dans  fe  milieu,  par  un  morceau  de  fer  qui  pofera  dans  des  entailles  faites  fiir 
les  deux  borcb  de  l'auge,  de  manière  qu'U  y  ait  moitié  dii  rouleau  dans  l'eau  y 
Se  moitié  dehors.  Cela  fait,  on  a  un  baflîn  de  cuivre,  de  fer-blanc,  bois  oit 
terre,  qui  contienne  environ  un  fèau  te  demi  ou  deux  de  cire  fondue:  on  la> 
▼erfe  dans  ce  baflhi ,  te  pour  qu'elle  puiflê  couler ,  il  doit  y  avoir  â  ce  baiCn  y 
un  gros  robinet,  par  lequel  k  cire  tombera  dans  un  autre  baflin  qui  fbraporé' 
inamédiatement  deflus  le  rouleau  de  l'auge  dont  on  vient  de  parler; 

Ce  fécond  baffin  fera  fout  au  plus  de  la  même  longueur  &  de  la  menie  lar^^ 
geur  que  te  rouleau,  &  le  fond  de  ce  fécond  baflin  lera  percé  à  petits  trous  i 
afin  que  la  cire  fondue^  qui  tombera  du  baffin  à  robinet ,  dans  le  baffin  criblé  , 
coule  de-là  direâement  fur  le  rouleau,  que  l'on  tournera  avec  une  manivelle 
pendant  que  la  cire  tombera.  Cette  cire,  quife  file  en  paflant  lânfi  par  les  trousr 
du  baffin  criblé,  fe  t^oume  auffi  en  filets  autour  du  rouleau  que  l'eau  humeite  ^ 
&  n'y  faifant  que  glifler,  tombe  dans  Feau  fc  la  remplit. 

Il  faut  premlre  garde  que  les  filets  ne  s'embarraflênt  les  uns  dans  lés  autres  ;. 
parce  qu'ils  feroient  un  corps  trop  gros  ;  &  pour  prévenir  cet  inconvénient,  01^ 
fait  chauffer  le  baffin  criblé  avant  que  de  le  mettre  en  place,  fc  on  rompt  lesf- 
filets  quife  joignent  : lerfque  l'auge  en  eft  prefque  pleine,  on  les  en  retire,  ic 
en  les  met  dans  de  grands  paniers ,  pour  les  porter  à  l'iDilant ,  fur  deir  toiles- 
étendues  exprès,  où  on  les  étale  adroitement  de  l'épaifléiu* d^eiiviroil  deuxou* 
trois  doigts ,  en  obférvant  de  les  manier  légèrement ,  &  de  ne  les  point  trop  ferrer^ 
entre  les  mains ,  de  crainte  qu'ils  ne  s'attachent  Tim  à  Kautre. 

Si  l'eau,  qui  eft  dans  l'auge,  venoit  à  s'échaufiér,  ce  qui  arrive  d^bfdinairepai* 
la  chaleur  de  la  cire  qui  y  tombe,  il  faudroit  rafraîchir  cette  eau  en  en  ihélanc 
de  la  fraîche;  fans  cette  précaution,  les  filets  fé  prendrcdent  les  uns  aux  autres^ 
8c  ne  feroient  plus  qu'une  ma(Ié  qui  ne  fe  blanchiroit  point. 

La  cire  ainU  filée,  on  a  des  tables  de  cinq  pieds  de  large,  &  auffi  lotiguer 
qu'on  les  fouhaite;  on  les  garnit  de  faifceaux,  afin  que  la  toue  qu'on  met  deflus^ 
ne  pourriflé  point^&  par-deflus  cette  toile  on  place  la^cire,  qui  eft  toute  en  fi-^- 
letts.  Ces  tables,  a expofer  &  blanchir  k  cire,  fé  mettent  ordinairement  dans 
une  cour,  iardtn,  ou  autre  endroit  toujours  expofé  au  grand  air.  On  com«» 
xience  à  blanchir  la  cire  au  mois  de  Mai,  comme  je  l'ai  déjà  dit,  à  eaufe  der 
kl  rofée  qui  tombe  deffiis  Ac  qui  la  perfeâionne  ;  maïs  s'il  n'y  a  p^nt  de  rofée^ 
&  que  le  foléil  foit  trop  ardent,  il  faudra  arrofer  cette  cire  afvec  un  arrofoir  k 
fompe  à  petits  trous«  On  laiflé  la  cire  ea  cet était>  durant  trois  fcmaiaec^oii 
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un  mois,  jufqu^à  ce  qu'on  voie  qu'elle  foit  bien  blanchie  :  après  quoi  on  la  &k 
fondre  pour  la  mettre  en  petits  pains^  afin  de  la  rendre  ou  de  remployer  à  faire 
des  cierges  ^  de  la  bougie^ 

JMéuUeri  défaire  Us  Cierges. 

y  Les  cierges  fe  font  de  deux  manières,  à  la  cuiller.  Se â  la  main.  Pour  lef 

faire  k  la  cuiller ,  qui  efl:  la  façon  la  plus  en  ufage,  on  prend  moitié  fil  de 
Ouibray ,  qai  eft  fait  d'étoupes  de  lin  blanc,  &  moitié  coton  filé  ;  on  les  tor^ 
dite  enfemble  dans  les  main^ ,  Se  on  les  coupe  de  la  longueur  qu'on  fi:>uhaite  doa- 
ner  aux  cierges. 

Quand  les  mèches  font  taillées,  on  les  accroche  par  le  haut  ou  collet,  i  une 
romaiiu ,  qui  a  ordinairement  quarante*huit  crochets  :  c'eft  une  machine  £ûte 
comme  une  petite  roue,  dans  le  milieu  de  laquelle  ^fle  une  grande  perche  qui 
tourne  fiir  un  pivot  par  en  bas,  8c  qui  entre  par  le  haut ,  dans  une  efpéce  de  pi** 
ton  attaché  au  planctier.  Cette  romaine  eft  placée  de  façon  que  les  cierges ,  i 
mefure  qu'on  la  tourne,  (ê  trouvent  tomber  perpendiculairement  au-deuus  de 
Ja  poêle  à  fondra  la  cire ,  qui  eft  pofte  fur  le  ea^ue  ou  fourneau  de  tôle  fous  le* 
quel  eft  le  feu.  On  prend  la  cire  fondue  avec  une  cuiller  de  fer-blanc  à  poi- 

fnée ,  qui  peut  en  contenir  environ  deux  livres ,  &  on  la  veriè  de  la  main  droite 
un  pouce  près  du  haut  de  chaque  mèche,  tournant  ^n  même  tems  avec  deux 
doiets  de  la  main  gauche ,  le  collet  de  cette  mèche ,  pour  que  le  4erge  foit  jette 
également,  &  bien  enveloppé  de  cire.  On  continue  ainfî  à  donner  les  autres 
jets ,  en  obfèrvanc  de  commencer  le  quatrième  plus  bas  que  les  trois  premiers  , 
ic  les  deux  fuivans  encore  plus  bas,  c'eft-â^dire  de  ne  donner  qu'un  deminet 
par  bas.  Après  que  les  cierges  ont  acquis  la  moitié  du  poids  qu'oïl  veut  ^ils 
aient,  on  les  met  de  côté  pour  les  laiflfer  refroidir. 

Les  Cirier^  emploient  communément,  pour  faire  ces  premiers  )ets,  les  viewt 
cierges  &  autres  cires  qu'ils  achètent  des  Ëglifes  fie  des  Particuliers. 

Lorfqu'on  veut  finir  les  cierges ^  on  les  remet  i  la  romaine,  &  <m  les  cou- 
vre  de  belle  cire,  en  en  jettant  autour  comme  on  a  fait  pour  les  commencer. 
U  eft  nèce(&ire  de  donner  deux  demip-jets  par  le  bas,  afin  de  le  groflir,  fie 
que  le  cierge  ait  la  forme  pyramidale;  mais  le  dernier  jet  doit  être  en  entier. 

Quand  les  cierges  ont  entièrement  acquis  leur  groflèur  fie  poids,  on  les  mee 
êtuver  dans  un  lit  de  pkime  entre  des  draps  de  toile ,  pour  confèrver  la  cire 
moUe ,  fie  la  tenir  ^en  état  d'être  travaillée;  eniuîte  on  1^  tire  du  lit  l'un  après 
l'autre,  &  on  les  roule  Air  une  table  de  noyer  avec  un  rouloir  de  même  bois, 
qui  eft  fait  en  quarré,  ayant  deux  mains  par-delHis.  On  doit  avoir  attention 
d'arrofer  la  table  fie:  lie  rouloir  jd'un  peu  d'eau  ^  afin  que  la  cii^  nç  s'y  attache 
point. 

I^es  cierges  étant  roulés  8c  ^ien  unis, on  en  coiqpe  l'extrémité  du  pied  avee 
un  couteau  de  buis  propre  â  cet  ufàge ,  fie  on  y  fourre  une  broche  auffi  de  bui^^ 
pour  y  faire  le  trou  qui  fêrt  à  pofer  les  cierges  deflus  les  chandeliers;  enfuite 
en  \^  met  par  fix  ou  huit  avec  un  bout  déborde  qu'on  paflè  par  leurs  coUets, 
fie  on  les  accroche  en  l'air  pour  les  raflfèrmir. 

Pour  &ire  les  cisrges  à  la  m^in^oncheifit  des  mèches  iêmblables  à  celles 
des  cierges  faits  à  la  cuiller ,  Se  on  les  attache  à  des  dous  contre  ta  muraille 
paf  le  b>tft  oppofé  au  collet;  enfuite  on  jette  de  la  cire  dans  un  chaudron  oie 
poêle  â  .cire  rempli  d',eau  chaude ,  fie  on  l'amollit  à  force  de  la  paitrir  ,avec  lee 
mains ,  puis  on  en  prend  un  morceau  dont  on  enduit  les  mèches  peu-à-peu  , 
Sàfth  £^  oa  M  applique  un autte,  k  ou  continue  de  cette  mani^  en  di--. 
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Cuvru*r  qui  reulle  -  *  q. 


BOUGIES 
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Itoînuant  toujours  tfépaiflèur  jufqu'au  collet.  Les   cierges  étant  pafVenus  2 
la  çrofleur  qu'on  veut  leur  donner,  on  les  met  fur  la  table  de  noyer;  on  les 
roule;  on  leur  coupe  Fextrémité  du  pied,  ic  on  leur  y  fait  «un  trou  avec  la. 
broche. 

Il  faut  obierver  que ,  quand  on  roule  les  cierges  faits  à  la  main  y  on  ne  doit  pas 
arrofer  la  table  ni  les  outils  ayec  de  Teau,  mais  on  les  frotte  d'huile  d'olives  oa 
de  fain-doux;  on  s'en  frotte  auffi  les  mains. 

On  fait  les  cierges  dç  différentes  longueurs ,  grofTeui^  Se  poids. 

Différentes fofons  défaire  les  Baujgies, 

Il  y  a  deux  fortes  de  bougie;  la  bougie  de  table,  qui  fe  met  dan»  les  bo-^ 
bêches  des]  chandeliers^  Ajambeaux  ,  bras -de '-cheminées  St:  liiftres;  flclabour 
gie  filée ,  qui  fe  porte  en  pain  dans  la  poche. 

La  bougie  de  table  fê  fait  a  peu  près  comme  les  cierges  à  ia  cuiller  :  oïl 

i)rend  des  mèches  moitié  coton ,  &  moitié  fil  blanc  &  fin ,  qu'on  tortille  dans 
es  mains,  8c  qu'on  cire  avec  un  peu  de  cire  blanche,  pour  que  la  mèche  foit 
bien  égale,  obfervant  de  ne  laifîêr  pafTer  aucun  fil,  ce  qui  feroit  couler  la 
bougie;  enfuite  on  enferre  lecoUet  de  chaque  mèche  avec  un  petit  fisrretdo 
fer-blanc  fait  exprès ,  pour  conlerver  le  coton  fans  que  la  cire  l'approche.  Au* 
trefois  on  papillotoit  lé  bout  des  mèches  avec  du  papier  ^  ce  qui  faifoit  lé  tùèïOB 
eflfet ,  maïs  on  pcrdoit  plus  de  cire. 

Quand  toutes  les  mèches  font  ainfi  enferrées  ou  papillotèes,  on  les  coUa 
chacune  féparèment,  par  le  côté  oppofé  au  collet  >â  des  bouts  de  ficelle  qui 
font  attachés  autour  d'un  cercle  qui  eft  fiiipendu  au-deflus  de  la  poêle  oà  Toif 
fait  totiAre  la  cire ,  ce  qui  fe  fait  en  appuyant  chaque  mèche  contre  le  petit  bout 
cte  ficeUe ,  qui  eft  ordinairement  enduit  de  cire  lorfqu'on  s'en  eft  déjà  fervi 
pour  le  même  ufage  ;  mais,  une  première  fois,  il  faudroit s'adtiiettir  à  trern* 
per  rextrémité  des  mèches  dans  la  cire  fondue^  pour  les  coller  contre  les 
petits  bouts  de  ficelle. 

lats  mèches  étant  attachées ,  on  les  jette  l'une  après  l'autre  ^fqu'à  Ce  qud 
la  bougie  ait;  acquis  la  moitié  de  fon  poids,  c'eft-à-dire,  qu'on  vene  de  la  cire 
defTus,  comme  aux  cierges  faits  à  la  cuiller;  enfuite  on  retire  la  bougie  du 
cerceau ,  &  on  l|piet  entre  deux  draps ,  avec  une  petite  couverture  par-deflus  ^ 
pour  la  tenir  chaude  8c  nK>lle,  8e  en  état  d'être  travaillée;  puis  on  la  roulQ 
lur  la  table  comme  les. cierges  à  la  cuiller,  obfervant  de  jetter  un  peu  d'eais 
fur  la  table  8c  le  rouloir  :  après  on  la  coupe  du  côté  du  collet,  les  ferrets  ayant  . 
été  ôtés  ;  on  lui  fait  la  tête  avec  un  couteau  de  buis  fait  exprès ,  8c  on  l'ac<- 
croche  par  le  bout  de  la  mèche  qui  eft  découvert,  à  un  autre  cerceau  o^  il  y  a 
cinquante  crochets  de  fer;  enfuite  on  lui  donne  trois  demi- jets  par  en  bas,  8c 
on  la  finit  avec  de  nouveaux  jets  Jufqu'à  ce  qu'elle  ait  le  poids  qu'on  veut 
]|ii  donner,  qui  eft  ce  qui  doit  régler  une  bougie.  Dans  cette  dernière  fiiçoii 
on  prend  ordinairement  la  plus  belle  cire  pour  la  finir. 

Quand  le  dernier  jet  eft  donné,  on  décroche  la  bougie,  on  la  remet  entre  les 
deux  draps ,  d'oà  on  l'a  retirée ,  pour  la  rouler  de  nouveau;  enfuite  on  la  rogne 
également  par  le  bas  avec  un  couteau  de  buis,  8c  on  l'accroche  pour  la  fécher 
â  des  cerceaux  faits  en  forme  de  cul-de-lampe. 

La  bougie  de  table  fe  fait  de  diflfërentes  grofleurs  ic  longueurs  ;  il  y  en  a  de 
quatre,  de  cinq ,  de  fi<,  de  huit ,  de  dix ,  de  douze  8c  de  feize  à  la  livre. 

Pour  faire  de  la  bougie  filée ,  il  faut  prendre  du  fil  de  Guibray ,  3c  en  fbr^ 
tter  une  mèche  qui  composera  une  pelote  d'une  livre  ou  deux,  fuivantU  ^uaa^ 
TomeL  Hhk 
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tité  qu'on  en  veut  faite  ^  ayant  attention  de  tenir  la  mèche  bien  unie  &  /ansrfil 
^i  pafle  ;  enfliite  on  a  deux  tours  pofés  chacun  fur  un  pied ,  qu'on  place  à  cba<' 
que  bout  de  la  chambre,  &  dans  le  milieu  on  met  une  ef^éce  de  table  couverte 
qu'on  nomme  travail,  dans  laquelle  entre  une  poêle  oblongue,  fous  laquellç 
on  tient  du  feu  pour'Êûre  fondre  la  cire;  8c  aune  des^  extrémités  de  la  poëie,  en 
lledana,  on  place  une  filière  remplie  de  trous. 

Après  avoir  tortillé  la  pelote  de  méçhe  fur  un  des  trous,  on  en  fait  pafler  1q 
bout  par  un  des  trous  de  la  filière,  fe  on  Fattache  fur  le  toxu*  qui  eft  à  Tautre 
bout  de  la  chambre;  Se  afin  que  la  mèche  trempe  dans  la  cire  avant  de  pailèr 
par  la  filière,  on  met  au  fond  de  la  poeb  im  crochet  de  fer  qui  la  fait  plonger  ; 
enfuite  on  fkit  aller  les  tours  par  le  moyen  de  leurs  manivelles. 

Quand  toute  la  mèche  eft  paflTèe  fur  1  au tre  tour ,  on  change  la  filière  de  place  ; 
cm  la  met  au  côté  oppofè  à  celui  où  eUe  étoit ,  3c  on  fait  pafler  la  mèche  par  uit 
trou  plus  grand  que  le  premier ,  obfervant  de  la.  faire  toujours  tremper  dans 
k  cire.  On  continue  ce  manège  jufqu'à  ce  que  la  bougie  foit  à  la  grofleur  qu'elle 
doit  avoir ,  changeant  i  chaque  lôis  de  trou* 

On  iè  fert  communément  de  belle  cire  pour  les  trois  derniers  tours ,  &  on  » 
attention  aux  deux  derniers ,  de  faire  pafler  deux  fois  la  bougie  par  le  même  troir 
de  la  filière,  pour  qu'elle  prenne  mieux  le  poli. 

La  bougie  étant  â  fa  grofleur ,  on  la  plie  en  petit  pain  pendant  qu'elle  ëk 
•ncore  chaude  ;  on  tient  même  une  poêle  de  feu  contre  le  tour ,  fie  avec  un  petit 
bâton,  on  commence  à  pfier  les  deux  premiers  tours;  enfuite  on  continue  jufV 
qu'à  la  grofleur  qu'on  veut  lui  donner.  Les  Giriers  la  coupent  ordinairement  de 
poids  fie  longueur  égale  avant  de  la  plier. 

Manière  défaire  les  Flambeaux^ 

Les  Flambeaux  da  main  ,  qu'on  porte  dans  les  rues  pour  fê  conduire  la  nuit  ^ 
ft  font  avec  de  grofTes  mèches  d'étoupes  de  chanvre ,  au  bout  de  chacune  defr 
quelles  on  met  un  collet  de  fil  d'étoupes  de  lin  blanc. 

Quand  les  mèches  font  en  état,. on  fait  une  compofition  de  réfine,  de  tèré^ 
Wnthine,  fit  de  cire  commime  ou  jaune,  qu'on  fait  fondre  8c  qu'on  mêle  bien» 
énfemble  ;  enfmte  on  prend  cinq  ou  fix  de  ces  grofles  mèches ,  qu'on  trempe 
«ivec  un  bftton  Jufqu'au  fond  de  U  poêle ,  ayant  foin  de  nepoin^âter  ni  tremper 
tt  collet  de  fil  blanc ,  8^  on  accroche  chacune  de  ces  mèche^  qur  fontgroflea^ 
ordinairement  comme  le  petit  doigr,  à  la  romaine. 

Lorfqu^on  en  a  trempèiine  vingtaine ,  on  les  roule  fur  la  table  Fime  après  l'au^ 
tre,  fi^  pendant  qu'elles  font  encore  chmides,onen  joint  quatre  enfemble ,  8c 
ainfi  des^  autres;  enfuite  on  fait  le  cul  du  flambeau  en  l'arrondiflaht  en  œuf  de 
poule  :  on  trempe  ce  flambeau  dans  ht  compofition  fondue ,  afin  de  lui  donner 
la  facilité  d'être  manié  :  on  arrange  les  quatre  collets,  fie  on  laifle  refi^oidir  le» 
flambeaux. 

Le  lendemain  ^  ou  quelques  jours  après ,  on  les  met  à  la  romaine,  fie  on* les  cou-* 
Tre  de  deuk  ou  trois  jec9  de  cire  blanche ,  félon  le  poids  qu'on  veut  leur  donner  f 
le  deflfoits  faHant  la  plus  forte  partie  ;  puis  On  les  équarrit  fur  la  tdble  avec  Pé*- 
^uarriiïoir^  qu'on  poufle  d'unr  bout  à  l'autre ,  fie  enmîtie^dak»  accroche  en  quel* 
qu'enidfroit  pour  les  fècher. 

'  Ces  fortes  de  flambeaux  fè  font  de  compofition',  afiff  qu'ils  en  brûlenr mieux^^ 
&  qu'ils  puiflent  réfifter  à  l'air  fie  au  vent,  ce  qu'ils  ne  feroient  pas  s'ils  étoieni 
ife  cire  pure.  On  les  fait  ordinairement  du  poids  d'une  livre ,  d'une  livre  fie  de? 
iniêj  ou  de  deux  livres» 
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ÎI  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  flambeau  qxi'on  fait  de  cire  pure  pour  le* 
ïglt/cs ,  8c  qui  n*a  qu'une  feule  mèche  proportionnée  à  la  grofleur  qu'il  doit 
-avoir;  il  iê  fait  à  la  cuiller  comme  la  bougie  de  table ,  fe  roule  Se  s'arrondit 
6c  même.  Quand  il  eft  bien  uni ,  on  l'applatit  fur  li^table  avec  le  rouloir  ou  avec 
un  couteau  de  buis  ;  enfuite  on  l'équarrit  avec  l'équarriflbir ,  puis  on  tire^  avec  un 
petit  outil  de  buis  appelle  bîMt^  uae  raie  entre  chaque  quarre  y  qui  les  miarque 
parfaitement. 

La  cire  devient  vene ,  noire  ou  rou^e,  félon  la  couleur  des  cfiofês  avec  lesquelIeT 
on  la  mêle  ;  verte ,  par  le  mélange  du  verd-de-grîs  ou  verdet  j  noire,  par  le  me-^ 
lange  du  noir  de  fumée  ou  du  papier  brûlé;  &  rouge,  par  le  n>êlangederorcft« 
nette  ou  du  vermillon  :  k  ^aune  s'amollit  avec  de  la  térébenthine. 

La  cire^  à  gommer,  dont  les  Tapiffiers  fe  fervent ,  principalement  pour  let 
eoutils,  eO:  une  compoGtion  de  cire,  de  térébenthine  Se  de  poix  grafle,  fondues 
tfnfènible,  8c  mifes  dans  dee  moules  de  ler-blanc,  en  forme  de  petits  gobelets. 

Ce  que  les  Parfumeurs  appellent  ciré  grenue,  n'eft  qu'une  cire  blanche  fi>n^ 
•due  8c  battue  avec  dés  veines  pendant  qu'on  y  jette  de  Peau  fraîche  :  par  cette 
raréfaâion  on  augmente  ut  blancheur,  &  on  la  rend  plus  propre  powr les  pom^ 
tnades. 

Conune  il  n^entre  point  de  cire  de  nos  abeilles  dans  la  compofition  de  la  cire^ 
^E/pagne  ou  cire  à  cacheur,  ce  n*cra  paa  îrî  U  Umi  d'en  parler.  l^(yez  ce  qui  eH 
jfera.  dit  au  Chapitre  V  du  Livre  V  Se  de  la  féconde  Partie* 

yers  &  Arbres  à  Cire. 

Outre  la  cire  que  les  abeilles  font  avec  la  pouÛiere  des  étamines  des  fieurs; 
'les  Chinois  en  ont  une  autre  efpéce  qui  eft  beaucoup  plus  blanche  &  qui  répand 
une  lumière  plus  claire  8c  plus,éclatante;  elle  eft  l'ouvrage  de  certains  petits  vers 
qu'ils  élèvent  fur  des  arbrifleaux ,  â  peu  près  comme  on  élevé  les  vers  à  foie» 

11  y  a  à  la  LooHianne  un  arbre  qui  croît  â  la  hauteur  de  nos  cerifiers,  qui  a 
le  port  ^u  myrte.  Se  dont  les  feuilles  ont  aufli,  à  peu  près,  la  même  odeur.  Oa 
fait  bouillir  dans  de  l'eau  fa  graine,  qui  eft  mûre  en  automne  :  on  remue  le 
tout  de  tems  en  tems,  8c  on  ramaflè  une  fubftance  grafle  qui  vient  i  furnager  j 
iC'eft  de  la  cire  :  une  livre  de  graine  en  rend  plus  de  deux  onces  ;  Se  cette  graine 
y  eft  fi  commune,  qu'un  homme  feul  en  peut  cueillir  aifément  quinze  livres 
par  jour.  On  ne  brûle  point  ila  Caroline  d'autre  bougie  que  celle  qui  fe  fait  de 
tttte  cire.  * 


e 
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CHAPITRE    IL 

Du  Vers  kfoU^ 


E  Ver  à  foie  eft  une  des  plus  riches  Se  des  plus  furprenaûtes  produôîons  de 

la  Nature  ;  on  n'y  trouve  pas  moins  que  daas  les  abeilles  de  l'utile ,  de  l'agréable^ 
te  même  du  merveilleux. 

L'utile  eft  ^n  ce  <[ue  les  vers  nous  donnent  la  foie  Se  le  fleuret  :  après  leur  mort 
même  tout  en  fert ,  foit  qu'ils  foient  vers  ou  papillons  ;  c'eft  le  meilleur  engrais 
qu'on  puifle  donner  aux  poules.  Se  l'appasle  plusfobtil  pour  prendre  toutes 
fortes  de  poifTons  ;  leur  fiente  Se  Ikiere  font  le  meilleur  de  tous  les  fumiers^  furt 
tout  pour  les  melons. 

L'agréabk  Se  k  merveillAux  eft  ea  ce  ^  j  q^ifoe  cet  inT^ 

H  h  fa  ij 
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plus  de  Gx  lêmaines  pendant  Tannée,  donl^il  en  pafle  quatre  dans  une  efpéce  de  lé^ 
thargie  ou  il  ne  demande  ni  nourriture  ni  foins,  &  quoique  pendant  ces  deux  {e^ 
maines  d'aâion  il  n'ait  befoin  que  de  feuilles  de  marier  fit  de  quelques  petits 
iblns,  cependant  dans  ce  coutf  efpace  de  (ixfeHiaines ,  il  change  fèpt  fois  de  peaUf 
&  prend^fix  formes  différentes,  qui  n'ont  la  plupart  aucun  rapport  entr'eUes, 
ni  pour  la  couleur,  ni  pour  la  figure ,  ni  pourj'efpéce,  ni  pour  les  ef&ts,  puiique 
de  graine  qu'il  eft  d'abord ,  au  bout  de  quatre  jours  il  derient  ver,  qui,  dans  quinze  . 
)ours ,  quitte  &  reprend  quatre  peaux  diffiirentes, puis s'enfevelit  dans  une  épaifle 
eoqui  ou  coccon,  où  il  devient  œuf  &  fève  pendant  huit  ou  dix  jours,  après  lef^ 
quels  il  en  fort  changé  en  papillon ,  qui  périt  de  lui-ménie  en  deux  jours,  &  re^ 
tourne  dans  fon  premier  état  ae  graine ,  par  le  moyen  de  laquelle  ce  foible  iniede, 
^i  n'emploie  fcs  fix  femaines  de  vie  que  pour  fe  bâtir  fon  tcmibeau,  rejnah  de  fes 
eendres ,  fe  perpétue  &  s'augmente  à  l'infini,  à  mefure  qu'il  nous  enrichit.  Suî* 
vons4e  dans  ces  différentes  métamorphofès  ;  elles  font  repréfentées  dans  la  figur 
re  qui  eft  ci-après^  dont  voici l'explkation» 

I.  Figures  des  dif/rens  /tais  du  Fer  kfoU. 
I.  Graine^ 
a.  Vtrsàfoiededij^'remes^oJJe^ 

3.  CouonouUy^£ifi^»Jf^ii 

4.  Coccon  â  demi-^uvÊTt,  ou  ton  voit  le  bout  de  la-feve^ 

5 .  Fève  j  dont  le  Ver  à  foie  prend  la  forme  pendant  ^il  efi  dansjon  eocioit} 
é.  Fève  ttok  le  Ver  à  foie  commence  à  naître ,  transforme'  en  papillon. 

7.  Papillon  fortaru  de  la  fève. 

8.  Ver  afofie  devenu  papillon  ,  qui  ne  vit  jue  pour  donner  auffi-^t  la  frain^ 
de  Ver  à  foie: 

IL  Toilettes  pour  loger  les  Vers  àfoiejufqui,  ce  qiiils  cabanent, 

JII.  Cabanes  ae  Vers  à  foie  ,  ou  tablettes  dégarnies  de  feuilles  ^  &  garnies  de  pt* 

sites  arcades  de  branchages ,  fur  lefquelles  les  Vers  à  foie  monum  après 

leurs  mues  ,&  y  filem  leur  coccon. 
IV.  Chapelets  de  coccons;  coccons  &  papillons  qm  en  forum* 
V*  Papillons  mâles  &  femelles,  qui  Je  cherchent  &  s'accouplent  aujprtotqtiils, 

font  e'clos,  pour  rendre  la  graine  de  Ver  à  foie. 
VI.  Claie  fur  laquelle  les  papillons jetunt  leur  graine, 
y II.  Chambre  oii  ton  tire  la  fou  des  coccons. 
\.  Baffin  drejféfwr  un  fourneau,  oit  ton  maies  coccons  dans  teau  Hedepoué 
.  les  dév'ttkr.  . 

%,  Femme  qui  bat  ces  coccons  dans  le  baffin  ,, les  nettoie  Çf  les  paffe  dansk 

métier. 

3.  Métier  à  dévider  ia  foie  &  le  fleuret. 

4.  Homme  qui  tourne  le  métier. 

5.  Panier  oîifont  les  coccons  qiion  veut  dévider, 
<?•  "Echeveaux  de  foie  dévidée. 

'Avant  que  d'entrer  dans  le  détail,  comme  je  parle  ici  des  cho/és  fiiivant  quM-^ 
les  fe  pr^fesitent  naturellement ,  je  fuppofe  que  personne  n'entreprendra  de  nour* 
tir  des  vers  I  foie,  qu'il  n'ait  auparavant  pourvu  à  trois  chofès^  qui  font,  1°.  d'a- 
voir uH  lieu  propre  pour  les  loger,  &  leur  faire  faire  heureusement  toutes  leurs 
évolutions^  a^  d^dvoir  des  mûriers  bons  &:  en  aflez  grande  quantité  pour  les 
nourrir ,  plutôt  plus  que  moins;  3^.  que  l'on  fera  aflèz  exaâ  &  aflez  affèâionné 
^our  leur  donner  toute  l'attention  que  ces  délicats  8c  précieux  infèâes  demandent 
jf>«ndâat  eaviroa  deux  méve  qu'ils  ont  à  vivre  par  chaque  année.  Au  refte^  lesi  ver^ 
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\  foie  réuffiiTent  dans  tous  les  climats  où  le  mûrier  blanc  vient  bien;  &Pona 
tepérimenté  dans  le  Royaume  de  Naples,  par  la  chaleur  de  l'été  de  1728,  qui  / 
y  a  fait  périr  la  plupart  des  vers  à  foie  y  que  le  trop  grand  chaud  leur  eft  nuiuble. 

AlTICLB      PrEICIBH. 

Du  choix  6»  Je  la  couvée  de  la  graine  des  Vers  à  foie. 

Le  premier  état  du  ver  à  foie  eft  la  graine^  d'où  les  vers  éclorront  dans  \é 
fems  par  Teffi^t  de  la  chaleur. 

Cette  ^aine  eft  groffe  comme  des  grains  de  moutarde ,  &  de  couleur  ordinale 
rement  grifè. 

Choix  de  la  graine. 

[  Il  faut  la  choifir  lourde ,  d^une  couleur  ob(cure,  maïs  vive ,  caflanf  eSc  liquide  ; 
de  Tannée^  naturalifée  dans  le  lieu  depuis  peu^  ou  en  tout  Cas  originairement 
d'un  pays  du  moins  aufC  chaud  que  celui  où  l'on  veut  la  faire  multiplier.  Expli^ 
^uons  tout  ceci  un  peu  plus  en  détail.  ' 

La  graine  que  l'on  peut  avoir  par  foi-même  de  fes  propres  races  de  vers ,  vaut 
prefque  toujours  mieux,  1°.  parce  qu'elle  eft  naturalifée,  2**.  parce  qii'On  en  eft 
lûr.  Nous  enfeignerons  ci-après  à  l'Article  IV,  quels  font  les  vers  ôii  les  côccdns 
^u'il  faut  choifir  pour  la  donner ,  &  comment  on  doit  la  façonner  &  là  confèrver. 

Quand  c'eft  de  la  graine  qu'on  acheté,  il  faut,  i^  fçavoir,  autant  que  faire 
S^  peut,  fi  elle  fort  d^  coccons  choifis,  &  fi  elle  a  été  faite  &  confervée  de  la 
manière  que  nous  le  dirons  à  l'Article  qui  vient  d'être  indiqué.  2®.  Faire  atten- 
tion au  lieu  d'où  cette  graine  vient.  3**.  En  f^avoir  l'âge.  4*".  Prendre  garde  à  la 
couleur ,  &  l'éprouver. 

Sur  le  lieu  originaire  de  la  graine ,  j'ai  déjà  dit  qu'il  eft  allez  à  propos  d'en  pren- 
dre du  même  climat  où  l'on  veut  la  faire  fruSifier,  parce  qu'elle  y  eft  rtaturalifée, 
ic  elle  y  réuffira  facilement,  pourvu  qu'elle  vienne  de  coccons  choifis  &  ména*- 
gés,  fe  qu'elle  ait  été  confervée  comme  il  faut. 

En  France ,  quand  on  n'en  a  pçint  de  naturalifée,  il  n'y  a  qu'à  en  faire  venir  de 
Provence  ou  de  Lan£uedoc;  elle  s'accommodera  toujours  mieux  du  climat  de 
France  quç  celle  d'Efpagne  ou  d'Italie. 

Celle  d'Efpagne  eft  pôurunt  fort  eftîmée;  elle  eft  petite,  d'un  gris  obfcur; 
vive  &  fort  coulante ,  pourvu  qu'elle  ne  foit  pas  morfondue  ou  falfifiée;  ce  qu'on 
tâche  de  connoître  en  en  faifant  l'eflai  comme  nous  le  dirons  ci-après. 

La  graine  de  Pîedmont  réufCt  aflez  en  France;  elle  eft  plus  groffe  &  plus  blan- 
châtre que  celle  d'Efjpagne  ;  celle  d'Italie,  &  principalement  de  Boulogne,  eft 
encore  meilleiu-e,  mais  rune  &  l'autre  cèdent  ï  celles  de  Sicile  &  du  Levant. 

En  général,  toute  graine  de  vers  blanche  &  légère  ne  vaut  rien  :  il  faut  donc 
qu'elle  foit  lourde,  noirâtre,  vive,  &  qù'elTe  ne  paflTe  pas  un  an.  On  l'éprouve  à 
l'ongle  ;  fi  elle  fè  cafle  en  pétillant ,  &  qu'elle  jette  de  la  liqueur ,  c'eft  une  bonne 
marque,  en  cas  que  cette  liqueur  foit  vive,  belle,  &  ne  coule  cependant  point; 
car  fi  la  graine  a  été  morfondue,  elle  n'aura  ni  vivacité,  ni  lucidité;  &  fi  elle 
coule,  c'eft  une  marque  qu'elle  eft  pourrie.  Après  cette  épreuve,  on  met  la  graine 
dans  de  bon  vin,  pour  voir  s'il  y  en  a  beaucoup  de  mauvaife;  la  bonne  ira  au 
fond ,  &  la  mauvaife^agera  :  c'eft  autant  d'argent  perdu ,  quand  on  acheté  de  la 
graine  qui  a  été  gardée  plus  d'un  an. 

U  eft  pourtant  fort  difficile  de  n'y  être  pas  trompé  dans  l'achat,  car  la  couleur 
jrlent  fouveat  de  celle  dç  l'endroit  lur  lequel  la  graine  a  été  faite.  La  mauvaife  j^ 
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^and  otvla  caflfe,  donne  quelquefois  de  la  liqueur ,  mais  elle  eft  toute  Uantlié| 
Je  fi  légère  qu'elle  s^évmnouit  au  moindre  fouffle.  La  graine  de  papillons ,  ndfer 
accouplés ,  aura  k  couleur  8c  le  poids  de  la  bonne  graine,  &  ne  leiera  pas  :  de 
même  celle  ^te  de  papillons  fbrtis  de  coccons ,  ou  doubles,  ou  chargés  {èule- 
ment  de  foie  à  fleuret,  ne  donnera ,  quoique  belle ,  colorée  8c  pefante ,  que  det 
ver^  qui  feront  de  mauvaife  foie,  ou  qui  mourront  bientôt.  Souvent  même  les 
M^cchands,  &  les  Etrangers ,  par  jaloufie ,  nous  donnent  des  graines  rôdes  oti 
morfondues,  ou  ils  n'en  mêlent  qu'un  peu  de  bonne  ;  ou  bien  ils  nous  donnent 
(des  graines  de  deux  ans,  qu'ils  ont  gardées  dans  des  fioles  bien  bouchées *0c (of- 
fendues  près  de  l'eau  dans  un  puits  pendant  le  printems  &  Tété,  |^our  Tempê^ 
cher  d'éclorre  :  il  ne  faut  donc  compter  que  fur  la  graine  qu'une  perfbmie  qu'oa 
connoit  fûre  aura  elle-même  fait  dans  les  bons  endroits. 

U  eft  aifé  de  s'aflurer  de  celles  de  fes  propres  races  :  il  n'y  a  qu*i  réfenrer  les 
bons  vers,  pour  en  faire  des  graines  ;  contme  nous  le  dirons  ci-après. 

On  ne  prend  de  graine  pour  éclorre ,  qu*à  proportion  de  ce^  qu'on  a  de  mûriers; 
Une  once  de  graine  doit  donner  aflfez  devers  pour  confommer  les  feuilles  de  (ne 
jgrands  mûriers  blancs,  ou  de  vingt  ou  trente  petits ,  ce  qui  s'entend  des  mûriers 
qui  ont  été  entés  ;  enforte  que  la  feuille  des  noirs  étant  plus  duré,  plus  forte  8c 
|>lus  nourriilknte ,  on  compte  un  mûrier  noir  pour  trois  blancs. 

En  France  &  dans  beaucoup  de  pays  étrangers,  on  a  coutume  de  renouveller 
la  graine  des  vers  à  foie  tous  les  trois  ou  quatre  ans ,  parce  que  la  race  naturalifée 
s'aflbibiit  &  dégénère  au  bout  de  ce  terme  :-c*eft  pourquoi,  en  Provence  &  em 
Languedoc,  on  tire  de  la  graine  d'Efpagne  tous  les  quatre  ans.  Cette  graine  ne 
réufCt  pourtant  pas  la  première  année,  mais  feulement  les  trois  fuivantes  ;  ce  que 
plufieurs  perfonnes  attribuent  à  la  bonté  du  climat  d'Efpagne  :  mais  il  y  a  lieu  de 
croire  que  cela  vient  plutôt  de  ce  ,que  U  graine  eft  mêlée  quand  on  l'acheté;  au 
lieu  que ,  quand  elle  a  multiplié  la  première  année,  on  choifit  {bi*même  de  beauir 
.&  bons  papillons,  qui  ne  donnent  qu'une  graine  pure ,  vigoureufe  &  féconde.  Je 
croirois  même  que,  fans  recourir  aux  Etrangers ,  une  graine  naturalifée,  bienr 
choifie ,  bien  conduite  8c  bien  ménagée,  fe  perpétuerait  avec  fuccès  dans  le  lieu; 
ies  Espagnols  eux-mêmes  ne  la  vont  point  chercher  ailleurs  ;  8c  en  effet,  s'il 
lalloit  toujours  la  renouveller  de  pays  étrangers ,  ici  faudroit  &ire  un  circuit  in- 
fini, d'autant  plus  impoflible,  que  la  graine  doit  toujours  être  tirée  d'un  pays 
Îlus  chaud.  Un  ver  en  coccon  bien  choifi  Se  bien  ménagé,  donne  toujours  dm 
onne  gr^iinp. 

Couy4t  dt  la  graine  its  Vtn  à  foie, 

La  grame  ainfi  choifie ,  il  faut  la  faire  éclorre  au  printems,  dans  le  même  tems 
4ue  les  feuilles  de  mûrier,  dont  ou  nourrit  les  versi  foie,  commencent  à  pa« 
foître.  • 

Quelques  fpéculatifs  difèi|t  que  1^  lune  8c  le  foleil  ont  une  grande  influence 
€viT  les  vers  à  foie  ;  que  les  quatre  mues  qu'ils  {yUflfrent  en  un  niois,  de  huit  ;ourS 
^  huit  jours ,  fuivent  le  coiurs  de  la  lune  ;  8c  que,  quand  i}s  filent  dans  le  tems 
^ue  le  foleil  s'approche  de  nous,  leur  foîc  eft  bien  plus  belle  &  plus  abondante , 
^ue  quand  ils  filent  dans  le  tems  qu'il  s'en  éloigne  ;  qu'ainft  il  faut  fi  bien  prendre 
As  mefures,  que  la  graine  fbit  entièrement  éclofe  fix  ou  ièpt  jours  avant  la  lune 
id' Avril  ;  mais  ces  ob£ervationa(  paroltront  peu  importantes  à  bien  des  gens ,  d'au* 
tant  que  la  faifon  eft  encore  dangereufe,  &  que  la  feuille  de  mûrier,  qui  eft  k 
feule  nourritute  des  vers  â  foie,Veft  pas  encore  orête  à  éclorre. 

La  graine  peut  s'éclorre  d'elle-même  j  mais  c*eft  ce  qu'il  ne  faut  point  attendre, 
l^il  i^u^Taider  |»ar  une  jCha^eur  artificielk  j  ^m  avance  les  rers  ;  e&^twi  on  ga^ 
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Me  far  le  prîntems  ;  on  a  de  meilleurs  vers ,  on  leur  fait  éviter  les  gfanJes  cha^ 
^tirs  &  la  maturité  des  mures,  &  enfin  ils  naiilent  tous  à-la-fois ,  c'eft-à-dire,  en 

Juatre  ou  cinq  jours  au  plus  :  au  lieu  (jue  d^eux-^mèmes,  ils  viendroient  itemf  ^ 
îfFérens ,  &  py  cette  inéjgalité  d'âgé  &  de  mues ,  ils  demanderoient.fix  fois  pîutf  ' 
de  foins, d'elpace  8c  de  feuîUes,  &  courroient  fix  fois  plus  de  rir^ae^^ie  quand 
ils  font  de  la  même  couvée. 

Pour  y  réuffir,  on  prend  donc  la  graine ,  quand  les  feuilles  de  mûrier  com- 
mencent à  s'^panoiiir^  on  la  trempe  pendant  une  demi-heure  dans  de  bon  via 
frais  tiré,  on  en  ôte  tout  ce  qui  vient  au*de(Ius ,  &  on  ne  prend  que  celle  qui  coule 
A  fond  :  eniuite  on  la  fait'fécher  fur  un  linge  au  feu  ou  au  foleil ,  fans  pourtant 
réchauflfer  trop ,  de  peur  que  ce  paflage  fubit  du  frais  au  chaud,  ne  la  mor^ndc 
Se  ne  la  gâte.  La  graine  qui  n'a  pas  été  trempée  en  éclôt  plus  vite,  mais  fort 
inégalement.  Si  l'on  trouve  y  dans  la  graine^  des  vers  éclos ,  il  ne  faut  pas  la  trem-' 
per,  ce  feroit  faire  mourir  ceux  qui  font  éclos  8c  ceux  qui  font  prêts  à  éclorre* 

On  partage  la  graine  qu'on  veut  faire  éclorre  par  onces,  ou  de  deux  onces  eor 
deux  onces* 

On  met  cette  graine  (  trempée  ou  non  )  dans  une  boite  neuve,  dont  le  boi^ 
fioit  mince  &  léger,  haute  de  deux  ou  trois  pouces,  8c  fans  odeur ,  qui  ferme  ai-^ 
Cément,  &  garnie  en  dedans  de  papier  blanc  bien  fèc  j  on  y  mettra  la  graine  u* 
peu  éparfê  8c  non  par  peloton,  afin  que  la  chaleur  foit  égale  par-tout^iSc  par-* 
de/fus  la  graine ,  on  met  une  autre  feuille  de  papier  blanc,  de  la  grandeur  de  la 
boîte,  percée  de  plufieurs  petits  trous ,  comme  un  crible  :  enfuite  on  place  cette" 
boke  entre  deux  oreillers  de  plume  cfaauâés  médiocrement  au  feir  ou  au  foleil  ,- 
le  tout  enveloppé  d'une  bonne  couverture ,  &  de  tems  en  tems  on  réchauffe  la' 
^ke  pour  l'entretenir  dans  une  chaleur  modérée  &  égale  àcelle  qu'elle  auroit^^ 
fi  elle  étoit  expof^  au  foleil.  On  peut  auffi  placer  â  une  certaine  dîflance  de  lat 
boite ,  une  bouteille  pleine  d'eau  chaude ,  qu'on:  doit  avoir  foin  de  renou^ 
▼eller  de  tems  en  temy,  pour  entretenir  la  chaleur  égale.  G'eftà  peu  près  le  même 
déeré  de  chaleur  que  celle  du  lit  :  aufli  bien  des  gens  y  mettent-ils  à  côté  d'eux 
la  botte  i  graine  ,  qu^ils  prennent  feulement  garde  de  ne  pas^renverfer  ;  8c  quantf- 
Hs  fè  lèvent ,  il  la  laiffent  à  leur  j^lace  pendant  deux  heures,  que  dure  là  chaleur 
du  lit  :  après  quoi  Us  remettent  la  botte  dans  les  oreillers  8c  couverture,  qu'ils 
ent  £iit  chaufièr  «  9£n  que  la  chaleur  foit  toujours  la  même  &  ne  difcontinue^ 
point. 

On  doit  être  trois  jours  fansrvîfiter  la  graine ,  3c  le  troifiéme*  ou' quatrième? 
fOur  on  la  voit  noircir  &  le  ver  prêt  à  fortir.  Alors ,  fi  on  ne  Ta  pas  fait  plutôt  ifc 
laut  mettre  fur  la  graine  un  morceau  de  papier  blanc,  de  la  largeur  de  la  boîte,, 

Eercé  de  petits  trous  avec  des  cifeaux  ou  un  poinçon;  8c  des^^ feuilles  de  mûrier 
ien  fraîches ,  bien  fecbes  &  bien  propres  par-deflus;  puis  remettre  la  boîte  oom^^ 
me  à  fon  ordinaire.  Au  bout  d'un  quart-d'heure,  on  Couvre,  &  on  voit  que  1er 
▼ers  ont  monté  au  travers  dii  papier,  pour  ch^i'cher  leur  nourriture  aux  Quilles: 
de  mûrier,  qui  en  font  alors  toutes  couvertes;  on  les  ôte,  avec  les  vers,  qui  y 
font  attachés^  pour  les  placer  &  les  gouverner,  comme  nous  Talions  dire  dans  le 
deuxième  Article  ;  &  dans  la  boîte  où  ils  feront  éclos,  on  y  remet  des  nouvelles^ 
feuilles*,  qu'on  lèvera  8c  renouvellera  ainfi  d'heure  en  heure,  jufqu'à  ce  que  tour 
ibit'édos,  ayant  toujours  foin  de  ne  point  donner  trop  d'air  à  la  boîte  &  chauf- 
fent à  chaque  fois  les  oreillers  &  couverture  qui  ^enveloppent.  Gela  continuer» 
pendant  trois  ou  quatre  jours^,  à  compter  de  celui  que  les  vers  ont  commencé  k 
éclorre.  Au  bout  de  ce  tems,  &  même  plutôt,  fi  la  graine  a  bien  donné^,  il  faur 
jiecter  ce  qui  refte  i  éclorre,  parce  que  ce  feroient  des  fiiiits  trop  parefieux^^ 
^éttûiffem  rarement^ 
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Lorfqu'on  veut  prévenir  cet  inconvénient ,  on  augmente  la  graind"qu'oti  (plf^ 
haite  mettre  éciorre,  d'un  quart  en  fus. 

Quelquefois  toute  la  graine  eft  tardive  ;  il  faut  alors  attendre  cinq  ou  flx  jourt; 
fans  impatience  y  Se  il  n'y  a  pas  de  danger  de  la  remuer  ds^ns  la  holce ,  avec  une 
çetite  cuiller  d'argent  chauffée  au  feu ,  pour  augmenter  la  chaleur  &  en  donner 
a  toute  la  graine;  ce  qu'il  faut  faire  le  deijxiéme  ou  troifiéme  jour,  car  îl  n'j 
feudroit  point  toucher ,  fi  les  vers  commençoient  à  éciorre  :  à  mefure  qu'ils  w 
forment  dans  la  graine,  elle  change  de  couleur,  &  devient  f>lu8  blanchâtre  fie 
plus  luifante. 

Bien  des  gens  la  font  éciorre  en  la  partageant  par  once,  comme  nous  l'avoflt 
déjaffdit ,  &  la  portant  continuellement  dans  un  petit  fac  de  toile  fine ,  couvert  de 
taflfètas  ou  autre  étoffe,  mi^  chaudement  fous  les  aiflelles,  dans  le  gouflfet  ou  daM 
le  fèin;  ce  (jui  réuffit  affess  bien  en  deux  jours;  mais  il  faut  que  ces  perfbnnes 
n'agiffent  pas  beaucoup  ;  &  quand  la  graine  commence  à  changer  de  couleur,  en 
doit  la  tirer  du  petit  fac,  Se  la  mettre  dans  une  boîte  préparée  de  la  manière  qu'il 
eft  dit  ci-defTus ,  parce  que  fi  on  continuoit  de  porter  fur  foi  cette  graine ,  les  vers 
qui  viendroient  à  éclbrre,  fèroient  trop  agités,  8ç  la  plupart  s'écraferoient. 

D'autres  les  donnent  à  des  filles  ou  femmes, 'pour  les  porter  le  long  du  jenr 
autour  de  leur  ceinture ,ventre  leurs  jupes,  3c  les  mettre  la.nuit  fur  leur  lit.  On 
c)oit  choifir^  autant  qu'il  eftpoffible,  des  pei^nnes  qui  foient  propres,  pour 
faire  éclgrre  la  graine  des  veri^  à  fbie ,  parce  que  celles  qui  ont  une  fueur  fôPte, 
le  font  mourir.  .     - 

Il  y  en  a  aufii  d'autres  qui  les  aident  à  éciorre,  fc  ajoutent  une  chaleur  artifi- 
cielle à  la  chaleur  naturelle ,  en  tenant  continuellement  les  bottes  dans  un  Ut  bien 
fermé,  entre  deux  matelas  modérément  échauffés^  avec  unç  bç^noire  ^u'ik  (>«(«• 
^nt  de  tçms  fen  tçms  deflus. 

^     '  A    K    T    I    C    L    B      IL 

J)es  f^tfS  â/oie  ^jnfm'i^c  qu  Us  filent» 

Le  fécond  &  véritable  état  du  ver  à  foie  eft  dpnc  cette  forfçe  de  ver  que  la  eha« 
îeur  a  fait  éciorre  de  graine.  La  graine  n'eftguères  plus  grofTe  que  celle  du  pavot^ 
fc  l'infeéle ,  quand  il  en  fort,  en  a  la  couleur ,  qui  eft  d'un  gris  un  peu  obfcur ,  a 
la  réfèrve  de  la  tête,  oui  eft  très-noire  :  à  mefure  qu'il  grofCt  &  qu'il  s'allonge, 
ia  couleur  s'éclairçit;  8c  après  fes  quatre  mues  différentes ,  à  chacune  defqu^es 
ia  peau  fç  renouvelle ,  il  afa^^puleur  naturelle,  qui  eft  blanchkre,  tirant  fur  le 
jaune. 

En  naifTant;  le  ver  à  foie  a  la  forme  d'une  très-petite  chenille ,  qui  groflk  ic 
s'allonge  de  jour  ^n  jour  :  quand  il  a  acquis  fa  perfeâion ,  il  eft  gros  comme  ime 
plume  de  cygne,  &  long  de  deux  pouces.  A  l'aid^  du  microfcope,  on  lui  voit 
vingt-quatre  pieds ,  avec,  leurs  crochçfs,  pour  s'arrêter  où  il  fe  trouve  commode-» 
ment,  huit  «de  chaque  côté ,  fous  le  milieu  du  ventre,  &  quatre  de  chaque  céué  , 
fout  près  de  la  tête ,  qui  a  fon  crâné ,  des  yeux  8c  une  bouche ,  &c« 

Le  crâne  fert  à  mettre  à  couvert  la  fubftançe  du  cerveau,  quidefeend^  fe 
f  omraunique  par  de  petites  vertèbres ,  d'un  bout  du  corps  à  l'autre. 

A  la  bouche ,  outre  les  lèvres  fupérieure  &  inférieure ,  il  y  a ,  aux  deux  coins  J 
deux  rangées  de  dents,  qui  ei>  ferment  l'entrée,  &  qui  agiffent  de  droite  i  gau* 
çhç  ;  ^  lieu  que  les  nôtres  vonç  de  haut  en  bas  ;  elles  lui  fervent  à  échancrer  & 
couper  les  feuilles  de  mûrier.  " 

-Au-deflfous  de  la  bouche  font  placées  les  filières;  cerfont  deux  petits  trous,  par 
|fl^^cl$  U  file  h  fgie^  qui  n'eft  aufrç  çh^fe  qu^une  efpécç  de  godUM  cM^ur  de 

fôucî^ 
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Ibucî ,  qui  eft  renfermé  dans  une  poche,  que  le  ver  à  foie  a  dans  le  corps.  Cette 
comme,  â  mefure  qu'elle  cdule  par  ces  deux  petits  trous,  perd  fa  fluidité,  ac- 
quiert de  la  condftance  &  devient  foie ,  &  en  même  tems  que  ces  deux  fils  de 
ibie  fortent  chacun  de  leurs  petites  filierçs ,  le  ver  les  approche  l'un  contre  l'autre 
avfec  i%!^  pattes  de  devant ,  U,  les  colle  enfemble ,  pour  ne  faire  qu'un  feul  fil. 

Son  corps,  qui  eft  divii?  en  fept  anneaux  ou  boucles  à  reflbrts,  renferme  le 
cœur^  le  poumon ,  les  inteftins  &  la  poche  à  la  gomme. 

Le  cœur  eft  une  efpéce  de  tuyau  qui  parcourt  toute  la  longueur  du  ver;  il  eft 
•fompofé  de  plufieurs  chambrettes,  larges  par  le  milieu ,  &  reflerrées  à  leurs  jonc* 
tions.  En  touchant  l'infefte,  on  s'apperçoit  du  battement  du  cœur,  qui  ne  peut 
s'exécuter  fans  des  vaifleaux  qui  faflent  circuler  une  humeur  par  tout  le  corps. 

Les  poumons  font  xme  double  chaîne,  qui  eft  placée  le  long  des  deux  côtés  de 
Pinfeéte  ;  elle  eft  formée  de  plufieurs  boucles ,  qui  répondent  aux  ouvertures  ex- 
térieures qu'on  trouve  le  long  des  côtés  de  l'animal  :  on  nomme  c^  ouvertures 
^igmates,  Le^er  à  foie  en  a  dix-huit  :  c'eft  par-là  qu'il  pompe  l'air ,  &  il  le  rend 
par  les  pores  de  la  peau.  Il  fuflSt  de  boucher  ces  ftigmates  avec  de  l'huile,  pour 
Aire  mourir  l'infeâe,  à  caufe  qu'il  ne  peut  plus  refpirer  :  c'eft  ce  qui  fait  dire 
^e  l'huile  eft  mortelle  aux  infères. 

Entre  le  cœur  &  les  poumons]  font  les  inteftins  &  la  poche  à  lagonunç,  quî 
iert  à  l'infefte  â  faire  la  foie.  On  voit  au  ver  à  foie  une  ligne  brune ,  .qui  lui  tra- 
▼erie  le  dos  par  le  milieu,  depuis  la  tête  jufqu'à  fa  queue  :  c'eft  l'épine  du  dos, 
dans  laquelle  il  y  a  une  efpéce  de  moelle. 

AufC-tôt  que  les  vers  à  foie  font  éclos ,  on  les  change  de  boite  ;  ce  qui  fe  fait; 
comme  nous  l'avons  dit,  en  enlevant  tout-à-la-fois  les  feuilles  de  mûrier  &  lef 
vers  un  quart  d'heure  après  qu'elles  leur  ont  été  données ,  parce  qu'alors  il  y  en  a 
beaucoup  d'attachés  à  chaque  feuille.  Quand  on  les  tranfporte,ilne  faut  toucher 
qu'à  la  feuille  à  laquelle  ils  fe  font  attachés ,  de  peur  de  les  blefier  en  les  remuant. 

Il  eft  bon  que  les  vers  s'entretouchent  dans  les  bottes  ;  mais  ils  ne  doivent  ja- 
mais être  les  uns  fiir  les  autres  :  c'eft  pourquoi  on  multipliera  les  boîtes  à  proporr 
lion  de  ce  qu'on  aura  de  vers. 

Lorsqu'on  n'a  point  aflTez  de  boîtes ,  on  les  met  dans  des  cribles,  fur  du  papier; 
iu  carton  ou  de  petites  planches..  On  couvre  de  linge  ces  boîtes,  cribles  ou  au- 
tres réceptacles,  &  on  les  met  repofer  dans  des  lits  fermés  avec  des  rideaux,  pour 
garantir  les  vers  des  vents  3c  des  froidures  pendant  les  quatre  ou  cinq  premierg 
jours  de  leur  tendre  jeuneflc. 

h^  vers  nouvellement  éclos  doivent  refter  dans  ces  fécondes  boîtes  quatre  011 
tinq  jours,  fans  autre  foin  que  de  leur  donner  des  feuilles  de  mûrier  à  mangçr  , 
ic  lans  changer  leur  litière,  qui  ne  fait  que  les  échauffer ,  fans  leur  nuire,  parce 
qu'ils  ne  font  encore  aucune  eau  ni  ordure  ;  mais  après  ce  tems ,  il  faut  leur  dimi- 
nuer de  jour  en  jour  la  chaleur  artificielle  où  on  les  entretient,  afin  de  les  accou- 
tumer infenfiblement  à  l'air,  &  à  fe  pafler  tout-à-fait  de  cette  chaleur. 

On  doit  aflembler  les  vers  nés  dans  une  même  journée,  fans  les  mêler  avec  d'au- 
tres ;  de  cette  manière ,  ils  s'accorderont ,  durant  leur  vie ,  dans  tous  leurs  états 
ic  dans  toutes  leurs  avions ,  mangeant,  dormant,  muant  ic  filant  tous  en  même 
tems;  au  lieu  que  s'ils  étoient  plus  âgés  les  uns  que  les  autres,  ils  demanderoient 
bien  plus  de  foins ,  de  nourriture ,  &  courroient  plus  de  rifque. 

Pendant  ce  tems*là ,  c'eft-à-dire,  pendant  le3  quatre  ou  cinq  premiers  jours 
qu'ils  paflènt  dans  leur  féconde  boîte,  on  leur  prépare  les  endroits  oîi  on  les  doit  • 
bientôt  mettre  pour  le  refte  de  leurs  jours.  Ceux  qui  en  ont  peu,  ou  qui  ne  veu- 
lent pas  leur  donner  une  chambre  &  leur  drefier  de  tablettes  exprès,  les  logent 
ilans  leur  cbaad>rc  à  cpuç^er ,  fur  des  ais  j  Tyr  de3  bancs  i  dans  des  paniers  ou  d«Aff 
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es  coffres  >  in«me  furie  cîel  du  lit,  ou  contre  terre,  Tur  des  ais  ou|cIaîef7 
bref,  par-tout  où  l'on  peut ,  6c  ils  ne  laiflènt  pa»  que  d'y  profiter  ,  pourvu 
qu'on  les  garantiffe  des fouris,  fourmis , grillons,  poules, moineaux,  hirondelles, 
&  des  autres  bêtes  qui  en  font  friandes,  ou  qui  les  dérangeroient. 

Le  feu  &  la  fumée,  quand  ils  ne  paflfent  point  un  certain  degré,  &  les  vifîtes 
fréquentes,  avancent  plutôt  les  vers  que  de  leur  nuire;  mais  on  prétend  qu^il 
£iut  les  éloigner  du  grand  bruit ,  comme  des  cloches ,  coups  de  fuGl ,  tambours  , 
&  des  Chaudronniers ,  Maréchaux  8c  autres  gens  à  marteau.  On  dit  aufC  que  le 
ronnerre  leur  eft  fort  contraire  ,  &  qu'il  eft  n&eflaîre  de  leur  mettre  un  morceau 
de  fer  quand  il  tonne,  8c  de  tenir  les  portes  &  les  fenêtres  bien  clofes,  afin  qua 
l'air  du  dehors  ne  pénétre  pas  dans  la  chambre  ;  pour  moi ,  je  crois  que  le  bruit  du 
tonnerre  leur  eft  moins  préjudiciable  que  l'étouffèment  dans  lequel  on  les  tient 
alors.  Au  refte,  un  Sçavant  de  nos  jours  penfe  que  rien  ne  contribue  tanti  lesT 
préferVer  de  tout  accident,  &  à  en  retirer  une  ample  récolte,  que  de  les  tenir  tou- 
jours dans  un  égal  degré  de  chaleur,  depuis  le  moment  qu'ils  font  4clos ,  jufqu'à 
celui  où  ils  font  leur  loie.  Le  degré  de  chaleur  qui  leur  convient ,  fuivant  lui.  Se 
qui  doit  être  toujours  le  même,  eft  le  dix-huitiéme  degré  du  Thermomètre  de 
Monfieur  de  Reaumur. 

Ceux  qui  ont  une  quantité  de  vers  â  foie,  ont  pour  eux  une  chambre  &  des  ta- 
blettes, qui  leur  fervent  tous  les  ans  ;  &  c'eft  la  vraie  manière  pour  qu'ils  réulBA 
lent,  parce  qu'ils  aiment  beaucoup  le  grand  jour  &  l'air.  On  choifit  pour  celaui»^ 
endroit  aflez  fpacieux,  bien  clair  &  aire,  qui  foit,  s'il  fe  peut,  chaud  en  tema 
fi-oid ,  &  fi-ais  en  tems  chaud» 

Ce  ne  doit  être  ni  une  cave ,  ou  autre  lieu  humide  ou  trop  frais,  ni  un  grenier^, 
parce  que  les  vers  y  feroient  trop  peu  à  l'abri  des  vents  8c  des  pluies.  On  prend 
donc  une  chambre  au  premier  étage,  bien  clofe  &  percée  de  bonnes  fenêtres  i 
chalEs,  qui  foient  oppofées  l'une  à  l'autre,  du  midi  au  feptentrion,  ou  du  cou- 
chant au  levant,  afin  qu'on  puifle  tenir  chaudement  les  vers ,  ou  leur  donner  de 
l'air ,  fuivant  les  faifons  8c  leurs  befoins  :  cette  chambre ,  fuivant  l'opinion  com- 
mune, doit  encore  être  éloignée  de  toutes  mauvaifes  odeurs,  comme  de  fumier^ 
égoût,  cloaques  Se  privés;  les- trous,  crevafles  de  murs ,  portes  8c  fenêtres  bien 
bouchées,  grillées  ou  foignées,  pour  que  les  vents ,  les  fouris ,  fourmis,  grillon^ 
ou  autres  vermines ,  les  poules ,  hirondelles  Se  moineaux ,  qui  en  font  très-fi'iands^ 
n'y  puiffent  entrer,  en  quelqu'état  qu'ils  les  trouvent,  yer,  fcve ,  papillon  jou 
graine. 

Dans  ce  lieu  deftiné  pour  les  vers,  on  leur  dreflera  des  tablettes  le  long  des 
murs ,  ou ,  pour  le  mieux ,  des  atteliers  ifolés ,  qu'on  fera  de  quatre  pilliers  ou  per« 
ches ,  qui  prendront  du  bas  au  haut  de  la  chambre,  8c  entre  lefquelles  on  roettm 
cinq  ou  fix  rangs  de  planches  ou  claies ,  foutenues  fur  des  perches  mifes  en  travers. 
Quelques-uns  préfèrent  les  claies,  parce  que  l'air,  qui  pafle  au  travers ,  rend  les 
vers  plus  fi-ais  Se  plus  gais.  Les  atteliers  auront  chacun  quatorze  ou  quyize  pieds  de 
haut,  pour  contenir  fix  tablettes;  ils  feront  éloignés  l'un  de  l'autre  de  trois  pieds ,' 
afin  qu'on  puifle  marcher  8c  mettre  une  échelle  entre  deux  :  il  y  aura  un  pied  Se 
demi  ou  deux  pieds  de  haut,  entre  chaque  rang  ou  tablette;  elles  doivent  aller  en 
retréciflant  ;  enforte  que  celle  d'au-deflous  foit  toujours  plus  \xrge  que  celle  d'au- 
deflus,  pour  recevoir  les  vers  qui  pourroiênt  tomber.  U  eft  même  à  propos,  pour: 
les  en  empêcher,  de  mettre  un  rebord  de  deux  ou  trois  pouces ,  ou  bien  de  lier 
aux  bords  de  chaque  tablette,  de  petites  fafcines  de  paille,  groflès  conune  le 
poing. 

L««  vers  i  foie,  que  dix  onces  de  graine  auront  données,  peuvent  être  logés  t 
V$iik  dans  uaç  &ile  longue  de  fept  toifes,  large  de  trois.  Se  haut»  46  dçux  ;  «a 
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I^Mt  /ê  régler  (ur  cette  mefure  pour  nourrir  tous  ceux  qu'on  voudra  nourrir. 
^  Il  faut  encore  crépir  &  blanchir  fi  uniment  leur  <)emeure^  que  les  rats ,  les  foi^- 
rîs ,  les  grillons  ni  autre  vermine ,  n'y  puiflent  entrer. 

Tel  que  foit  le  lieu  qu^on  deftinera  pour  mettre  les  vers,  environ  cinq  jours 
après  qu'ils  auront  été  éclos,  cofïre,  table  ou  tablette,  foit  de  planches,  loit  de 
claie,  il  eft  toujours  bon  que  le  fond  en  foit  couvert  de  papier,  n'importe  de 
quelle -forte;  ce  papier ,  fur  lequel  on  mettra  les  vers,  prendra  toute  l'humidné, 
confefvera  les  planches  ou  claies  &  les  vers,  Se  aidera  I  leur  travail. 

Au  bout  d'environ  cinq  jours,  on  ôte  de  la  féconde  bo!te  les  vei^^  avec  les 
feuilles  aufquelles  Ils  font  attachés,  ic  on  les  range  au  large,  fur  ces  tablettes  : 
|>eu-à-peu  on  les  accoutume  à  l'air,  en  leur  ouvrant  les  fenêtres  par  quelque  beau 
jour,  â  mefure  qu'ils  grodlflent  &  qu^Us  fè  fortifient^  8c  fur^out  quand  il^jpa*- 
roiflènt  bien  éveillés. 

fin  les  mettant  furies  tablettes,  fl  faut  les  tenir  toujours  ïl^arés,  félon  les 
journées  de  leur  naifTance,  comme  je  fuppofè  qu'on  l'aura  reifiarqué  4  mefure 
qu'ils  feront  éclos  >  afin  que  les  malades  ne  nuifent  point  aux  fains ,  te  que  toutes 
leurs  opérations  &  les  foins  qu'on  s'y  donnera,  réudUrent  plus  facilement  3c  jplus 
Purement.  Si  on  ne  les  a  pas  féparés  à  mefure  qu'ils  font  éclos ,  on  peut  le  taira 
dans  le  tems  de  leurs  mues,  afin  que  ceux  qui  viendront  à  dormir ,  muer ,  «lon- 
itr  &  filer ,  ne  nuifent  point  aux  autres  :  on  met  aufil  i  part  ceux  qui  font  les  plus 
éveillés. 

En  Efpagne ,  on  eft  dans  l'habitude  de  ne  placer  les  vers  à  foi^fur  les  ta1>lettes 
qu'à  la  troifiéme  mur;  &  au  lieu  des  boît^  dont  nous  nous  lervons  commune- 
nient,  on  les  élevé Jufqu'â  ce  tems  dans  des  "^ivik^i  que  les  Efpagnols  nomment 
gabelloSj  qui  font  faits  de  jonc,  de  paille,  d'ofier  ou  d'autres  bois  légers ,  qu'on 
enduit  en-dedans  avec  de  la  fiente  de  bœuf,  dont  on  fait  une  incruftration,  qui« 
étant  féchée  au  foleil,  donne  une  odeur  à  ces  vafes,  qui  plaît  beaucoup  â  ces  ia« 
ieéles. 

Des  Mûriers^  nourriture  des  Vers  ijbie. 

.  Les  vers  à  foie  ne  fe  noiuriflent  que  de  feuilles  de  mûrier.  Il  y  en  a  de  deux 
ïbrtes  :  les  mûriers  blancs  ,  ^ai  font  les  plus  communs  dans  les  pays  où  fè  font 
les  foies,  produifent  la  plupart  des  mûres  blanches;  (il  y  en  a  aum  qui  en  portent 
des  rouges ,  )  &  ils  ont  les  feuilles  8c  l'écorce  claires ,  d'un  ver  naiflfant  tiranC 
fur  le  blanc;  les  mûres  en  font  la  moitié  plus  petites,  plus  fades  ic  plus  doucâ- 
très  que  celles  des  mûriers  noirs,  dont  les  feuilles,  l'écorce  &  les  fruits  font 
d'un  verd  plus  obfcur.  Au  refte ,  leur  bois  &  leurs  feuilles ,  font  femblables,  8c 
ils  donnent  tous  deux  la  nourriture'  des  vers  à  foie ,  avec  cette  différence ,  que 
les  mûriers  blancs,  fur-tout  ceux  dont  les  mûres  font  blanches,  doivent  être 
préférés  aux  noirs  j  i"*.  parce  qu'ils  donnent  des  feuilles  quinze  ou  vingt  jours  plu- 
tôt que  les  noirs ,  ce  qui  eft  une  avance  confidérable  pour  les  vers.  2®.  Les  feuilles 
de  mûriers  blancs  font  plus  tendres,  plus  délicates,  plus  appétiflfantes  8c  plu| 
naturelles  aux  vers,  que  les  autres.  3  .  Les  mûriers  blancs  croifTent ,  reprennent 
&  s'avancent  plutôt  de  la  moitié ,  deviennent  plus  gros ,  ic  ne  craignent  pas  tant 
d'être  dans  un  mauvais  air,  ou  d'être  fouvent  effeuillés  8c  ébranchés.4  .  Leurs 
feuilles  font  produire  aux  vers  la  foie  beaucoup  plus  fine,  plus  luftrée,  plus  1er 
gère  Se  de  plus  haut  prix  que  celles  des  noirs. 

Quand  les  feuilles  de  mûrier  blanc  viennent  à  manquer  en  partie ,  on  peut 
nourrir  les  vers  à  foie  alternativement  de  feuilles  de  mûrier  noir  8c  de  feuilles 
de  mûrier  blanc  ^  les  vers  réuMent  paflfablement^  8c  leur  foie  fe  trouTe  affeS 
))omie» 
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Au  refte,  nous  avons  déjà  dît  que  Ton  compte  un  mûrier  noir  pôUf  tfoié 
blanc»,  à  caufeque  (es  feuilles  font  beaucoup  plus  dures,  plus  fortes  8c  ptus  nour- 
rilTantes,  de  manière  que  fix  grands  mûriers  blancs  entés,  ou  deux  noirs,  fuffi-^ 
font  pour  nourrir  tous  les  vers  qui  feront  nés  d'une  once  de  graine;  &  cette  once 
de  graine,  en  fuppofant  qu'elle  ne  réuflifle  que  médiocrement,  rapportera  tou- 
jours huit  ou  dix  livres  de  foie  par  an.. 

Comme  nous  pairlerons  du  mûrier  plus  amplement ,  au  Chapitre  des  Arbres 
champêtres,  nous  dirons  ieulement  ici  qu'on  ne  doit  point  écorcer  ni  rompre  le& 
branches  du  nïûrier,  mais  qu'il  faut  les  couper  net,  avec  une  ferpe,  bien  net- 
toyer l'arbre ,  en  retrancher  les  branche!  éloignées ,  &  fout  ce  qu'il  y  aura  de  bois 
mort,  mal  bâti  ou  de  peu  de  valeur,  couper  aux  branchages  &  non  au  trdnc^ 
Comme  on  fait  aux  fairfes ,  &  en  laboufer  &  fumer  le  pied  de  tems  en  tems. 

On  doit  avoir  beaucoup  plus  de  mûriers  qu'il  n'en  faut  pour  ta  nourriture' 
ordinaire ,  afin  qu'elle  ne  manque  en  aucune  occafion. 

Il  faut  les  planter  éloignés  les  uns  des  autres  de  quatre  toifes,  pour  qu'ils  ne 
fê  nuifent  pas. 

Ceux  qui  font  élevés  dans  un  lieu  maigre,  éloigné  des  fources  cf  eâu,  &  expofés' 
ati  foleil ,  donnent  les  meilleures  feuilles. 

Si  l'on  veut  femer  des  grains  fous  les  mûriers ,  on  peut  ïe  faire,  foît  froment  ; 
avoine,  pois  &  autres  légumes,  parce  que  l'ombre  des  mûriers  n'eft  poînt  con-^ 
traire  aux  grains  ni  aux  légumes,  &  que  ces  arbres  font  d^ouillés  cie  feuilles  i^ 
^uand  les  lemenccs  ont  befbm  des  rayons  du  foleil  pour  parvenir  à  leur  entières 
ihaturité. 

Les  feuilles  nouvellement  tueillies  font  ie$  meilleur eH  pour  fa  nourriture  des* 
vers  à  foie  j  mais  il  ne  faut  les  cueillir  que  quand  le  foleil  a  bien  féché  la  rofée  ou* 
la  pluie,  qui  peut  les  avoir  humeftéesiofi  fait  tort  aux  mûriers,  quand  on 
cueille  les  feùîltes  dorant  la  pluie  ou  la  rofée,  &  on  en  fiatit  encore  plus  aux  vers 
à  foie,  parce  que  la  moindre  eau  leur  donne  la  dyflènterie  8c  les  fait  moufir.  U 
vaut  mieux  leur  donner  des  feuilles  gardées  dou2^e  ou  quinze  heures ,  ou  deu3^ 
Jours,  que  de  leur  en  donner  de  toutes  humides.  Si  l'on  n'en  peut  avoir  que  der 
ffhoviillées .  à  caufe  de  la  continuation  de  la  pluie  ou  autrement ,  on  doit  les  feiiflèf 
jeûnef  jufqu'i  ce  qu'on  ait  bien  fait  f? cher  ces  feuilles ,  en  les  rtettanf  éntrfe  dçu3^ 
draps  chauffés  au  feu ,  dans  lefquels  on  les  fecouera ,  &  on'  les  étendra  enfui  te  fuf 
des  lits  ou  autres  draps ,  ou  bien,  on  les  elTuiera  atec  un  linge  blanc,  jufqu'à^cd 
Qu'elles  foient  bien  fedies. 

Les  feuilles  de  mûriers,  quatre  oU  cinq  /oûrS  après  qu'elle^ ont  été  ciieîïlies  : 
tie  font  plus  bonnes  poMt  H  nourriture  des  Vers  à  foie ,  parcîc  qu'elles  durciflent 
ic  qu'elles  perdent  leur  qiïalité  i  c'eft  pourquoi,  quand  on  eft  menacé  de  pluie,  il 
laut  en  faire  provifiôn  feulement  pour  trois  Jours  ;  elles  peutent  fe  conferver  ce* 
f  ems,  dans  Un  lieu  frais  &  aire,  pourvu  qvfoU  les  ait  mifes  au  large ,  dans  de  grands 
panier^  ou  dans  des  tonneaàit ,  où  on  les  remuera  plufieurs  fois  le  jour,  pouf 
qu'elles  ne  s'échaufient  point;  car  alors  elles  deviendroient  toutes  mouillées^  8à 
fie  feroient  pas  moins  de  mal  que  fi  elles  Fétoient  de  rofée  o\i  de  pliiîe  :  il  fau- 
droit,  fi  cela  étoit ,  leS  étendre  au  large  &  à  l'air ,  jûfqû'à  ce  qu'elles  fuflent  tout-' 
à-fait  refllfyées  ;  &  en  attendant ,  fi  les  vers  manquent  de  feuilles ,  on  les  amu^ 
fera  en  remuant  leur  litière,  pour  qu'ils  rongent  toujours  les  feuilles  qui  font 
^us  eux. 

La  feuille  des  vieux  mûriers  eft  plus  faine  &  ptus  f>rôfitat(e  que  celle  detf 
jeunes,  pourvu  que  les  arbres  ne  foient  pourtant  pas  dans  une  extrême  décadence, 
^et  arbre  eft  dans  fa  Vigueur  à,  vingt  ou  vingt-cinq  ans;  il  din-e  communément 
£uarante-ciac^^  cin^uiante  ans ,  8c  même  il  y  en  a  qui  vont  plus  loin,  quand"  0ttii 
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attention  de  taiUer  8c  de  couper  les  branches  qui  ne  pouflent  pas  comme  it  faut, 
eu  qui  meurent. 

Les  feuilles  de  mûriers  fitués  à  Fombre  ou  dans  des  lieux  aquatiques,  celles 
qui  font  jaunes  ou  marquées  de  taches  noires,  &  celles  qui  font  dans  Tintérieur 
des  arbres  toufilis  ,  où  les  rayons  du  foleil  ne  peuvent  pénétrer ,  ne  Valent  rien 
aux  vers,  non  plus  que  celles  des  cimes  &  tendrons,  &  de  tous  rejets  dtf  tronc 
ou  des  grofles  branches  de  la  même  année.  Les  feuilles  qui  font  contre  le  lierre, 
font  un  poifon  pour  les  vers  à  foie  :  c'eft  pourquoi  il  faut  avoir  grand  foin  que  le 
lierre  n'approche  pas  du  mûrier. 

Celui  qui  les  cueillera ,  doit  avoir  les  mains  nettes,  n'avoir  manié  ni  mangé 
oignons  ni  ail ,  inicbé  ni  fumé  du  tabac  ;  il  doit  les  cueillir ,  non  pas  en  coulant 
la  main ,  le  long  d'une  branche,  pour  en  prendre  toutes  les  feuilles ,  mais  les  pren* 
dre  feuille  à  feuille,  8c  les  mettre  proprement  dans  des  mannes  oiïfàcs,oa 
plutôt  lés  couper  par  la  queue  avec  de  grands  cifeaux ,  Se  les  laiflTer  tomber  fur 
des  draps  qu'on  aura  étendus  fous  le  mûrier  pour  ne  les  point  brifer,  froiflTer  ni 
prefler  :  car  fi  elles  font  brifées,  elles  féchent  auffi-tôt ,  ou  jettent  une  humidité 
mortelle  aux  vers,  &  en  lesjpreflimt  elles  fè  brifent  ou  s'échauflfent  en  moins 
J'une  demi-heure;  on  évitera  (ur^tout  de  n'y  point  mêler  de  vieilles  feuiUes,  nî 
débris  de  bois  de  l'année  précédente  ;  ce  feroit  faire  grand  tort  à: l'arbre,  aut 
feuilles  &  aux  vers.  Il  faut  couper ,  avec  une  ferpette  bien  tranchante,  ce  qui  aura 
été  maltraité  par  l'efièuiUement;  les  feuilles  en  reviennent  |>lus  vite  8c  en  plutf 
grande  abondance. 

Nous  venons  de  dire  qu'on  né  doit  paS  cueillir  les  feuiUes ,  en  éboulant  ïa  mairf 
le  long  d'une  branche ,  mais  qu'il  faut  les  prendre  feuille  i  feuille  :  cela  eft  ex-' 
cellent  quand  on  a  peu  déversa  foie;  mais,  lorfqu'on.en  a  une  grande  quantité, 
ils  pourroient  bien  mourir  de  faim ,  pendant  qu'on  feroit  i  cueillir  les  feuilles 
l'une  après  l'autre ,  à  moins  qu'on  n'eût  beaucoup  de  monde  pour  le  faire  :  c'eft 
pourquoi  la  résle  ordinaire ,  quand  on  a  beaucoup  de  vers  à  foie ,  eflr  de  côulér  la 
main  le  long  d'une  branche ,  8c  d'en  faire  tomber  ou  arracher  les  feuilles  :  les 
mûriers  à  la  véri^  en  fouflfrént,  mais  tout  le  mal  qu'on  peut  leur  faire  en  les 
effeuillant ,  (è  guérira  fi  on  les  étête  comme  on  fait  les  faules.  Cet  arbre  fe  regar^ 
nit  de  feuilles  en  quin2se  jours;  mais  on  les  laifTe  fur  l'arbre,  parce  que  cette  fé- 
conde pouffe  n'eft  pas  bonne  8c  fait  fouVent  mourU*  les  vers  :  ainfi  il  ne  faut  s'ett 
{èrvir  que  dans  le^jcas  où  l'on  en  a  abfolument  befoin. 

Si  l'on  a  des  vers  éclos  avant  les  feuilles  du  mûrier  qu'on  fçait  être  le  derriîeir 
arbre  à  bourgeonner,  en  attendant,  on  peut  leur  donner  de  la>  pellicule  Verte  qui 
eft  dertbus  l'écorce  des  jets,  8c  des  petites  branches  dé  mûrier  hachées  bien  me-* 
nu ,  ou  bien  des  feuilles  de  rofier ,  d'ormeau ,  de  laitue^,  d'ortieS  ou  de  ronces  f 
les  plus  tendres  qu'on  pourra  avoir ,  mais  les  vers,  qui  ont  été  ainfi  nourr^Me  font 
jamais  fi  forts ,  8c  ne  font  pas  de  fi  bonne  graine  que  ceux  qui  a'ont  ml^é  que 
des  feuiUes  de  mûrier* 

Cette  rareté  de  nourritufe  convenable  àut  vers  à  foie,  ert  fouvent  fort  em-^ 
Wraflante ,  fur-tout  dans  des  climats  peu  chauds ,  parce  que  îé  mûrier ,  que  l'otf 
appelle  VArirefofu^  à  caufè  qu'il  attend  €^<^  tous  les  froids  foient  pailes  pouf 
Bourgeonner ,  ne  donne  que  tard  k  nourriture  propre  aux  veri$  a  (oie.  On  tâcha 
de  hâter  fa  poufle  par  l'art  :  pour  cela,  on  aune  petite  quantité  de  jeunes  mû-^ 
riers  blancs ,  ou  bien  on  fait  des  pépinières  ou  des  tailles  de  ces  jeunes  plants  fur 
quelque  lien  élevé ,  où  le  foleil  du  levant  8c  du  midi  frappent  vivement  :  cela  fait 
pouiter  la  feuille  de  ces  petits  arbres  dix  6u  douze  jours  plutôt  que  celle  des 
grands  mûriers,  8c  on  en  donne  aux  vers  une  fois  le  jour  feulement,  pdur  mé-* 
Hag^r  cette  nourriture  hâtive  \  8c  quand  les  autres  arbres  font  en  feuilles ,  on  IduT 
faitjfaire  chère  entière. 
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Ou  bien,  pour  avoir  de. bonne  heure  de  quoi  les  nourrir,  fàcriâe^  tôtttfei 
ans  un  ou  deux  mûriers  du  fécond  âge,  c'eft-i-dire,  depub  fix  ans  jufqu'à  douze 
fi  vous  avez  beaucoup  de  vers  à  foie;  finon  vous  choifirez  un  arbre  plus  jeune  8c 
moins  garni  :  jettez  tous  les  jours  de  Feau.chaude  au  pied  de  ces  arbres  que  voua 
deftinez  pour  la  nourriture  de  votre  peuplade ,  jufqu'à  ce  que  la  fbuUle  fbit  entiè- 
rement poufTée  :  cueillez  le  tout ,  coupez-  en  une  partie  &  la  jettez  au  pied  de 
Tarbre,  $c  de  Teau  froide  par-deflTus  pendant  quelques  jours  :  pour  peu  que  cet 
arbre  ait  de  vertu ,  cela  lui  fera  pouffer  de  nouvelles  racines  &  de  nouveaux  jets  : 
l'automne  fuivant ,  vous  en  vifîterez  le  pied ,  vous  couperez  les  nacinet,  que  reau 
chaude  auroit  pu  faire  mourir  ou  énerver ,  6c  vous  ne  laifiêrez  que  les  nouvelles  , 
qui,  par  le  moyen  de  pareils  arrofemens,  vous  donneront  des 'feuilles  de  bonne 
heure  :  par4â  vous  conferverez  vos  arbres.  Ou  bien  faite»*les  déchaoflcr  de  la  lar- 
geur de  trois  pieds  autour  du  tronc  :  quand  toute  la  racine  fera  découverte ,  cou- 
vrez-la de  chaux  vive  ;  &  rejettez  la  terre  par^efllus  ;  enfuite  arrofèz-les  d*feau 
froide ,  une  fois  par  jour ,  pendant  huit  jours  ;  &  auffi-tét  que  vous  verrez  Iw  bou* 
tons  des  branches  s'enfler,  couvrez  les  d'un  drap  tous  les  foirt ,  pour  les  défendre 
de  la  gelée  8c  de  la  neige ,  quand  vous  y  verrez  le  tems  tourné  ;  de  cette  manière 
vous  aurez  fûrement  des  feuilles  trcs-hitives  ;  vous  perdrez  à  la  vérité,  vos  ma-* 
riers,  mais  vous  en  ferez  amplement  dédommagé  par  la  réuffitede  vos  vers; 
Ja  foie  &  la  graine  qu'ils  donneront ,  feront  bien  plus  belles  &  plus  abondantes , 
parce  que  tQUs  leurs,  travaux  &  leurs  ouvrages  feront  acheva  dans  la  plus  belle 
feifpn,  # 

Des  foins  ^  régime  pctar  ht  nourrimn  ia  V^rs  àfoU. 

,  Il  faut  nourrir  les  vers  à  foie  avec  fageile,  mais  cependant  avec  abondance; 
efin  qu'ils  faffent  vite  leurs  produâions,  &  qu'ils  foient  plus  vigoureux;  car  ils 
font  leur  foie  en  quarante-cinq  ou  cinquante  jours,  quand  ils  font  bien  nourris  & 
bien  foignés  ;  autrement  ils  durent  deux  mois  8c  phis  :  les  tardiâ  ne  font  jamais 
Çi  bons ,  &  courent  plus  de  rifque.  ^ 

On  doit  leur  doiiner  à  manger  deux  fois  le  jour;  fçavoir,  it  fix  heures  du  matiV 
fc  à  fix  heures  du  foir,  depuis  leur  naiflfance  jufqu'à  leur  féconde  mue  ;  &  trois 
fois  le  jour,  à  (ix  heures  du  matin,  à  deux  heures  après  midi ,  &  à  dix  heures 
du  foir ,  depuis  leur  troifîénfe  mue  jufqu'à  la  dernière  ;  &  depuis  la  dernière 
mue  jufqu'à  la  fin  de  leur  vie ,  quatre ,  cinq  Se  (ix  fois ,  à  diftance  égale  d'heures  | 
^  légéreinent. 

Il  faut  avoir  foin  de  leur  donner,  autant  que  faire  fe  pourra,  leur  nourriture 
tous  les  jours  à  la  même  heure. 

Quand  on  eft  forcé  de  nourrir  les  vers  à  foie  de  feuilles  de  mûriers  noirs,  oti 
doit  Mdeur  en  donner  que  deux  fois  par  jour,  depuis  la  première  mue  jufqu'à 
la  qufméme ,  attendu  qu'elles  nourriflfent  infiniment  plus  que  celles  de  mûriers 
blancs  ;  après  la  quatrième  mue ,  pendant  les  cinq  premiers  iours ,  trois  fois  ;  âe 
«'il  leur  fnrvient  un  appétit  extraordinaire,  qu'on  nomme  briffe,  on  leur  en  don- 
nerai quatre  fois.  En  agiffant  ainfi ,  les  vers  ne  deviendront  point  coches,  c'eft-i- 
dire ,  lourds  fc  pefans,  fc  monteront  aux  bruyères  avec  vivacité.  Ils  ont  moins  be- 
ibin  d'être  nettoyés  pendant  cet  intervalle,  a  caufe  que ,  mangeant  toute  la  feuil- 
Je,  le  peu  de  litière  qui  fe  fait,  eft  toujours  fec,  &  rend  peu  d'odcut. 

On  doit  fe  reffouvenir  de  ne  leur  point  donner  de  feuilles  gâtées,  mouillées,  ni 
de  celles  qui  fortent  de  jets  effeuillés,  encore  moins  des  feuilles  qui  foient  d'âge 
ou  de  qualités  différentes,  je  veux  dire  des  nouvelles  après  des  vieilles,  ou  des 
feuilles  de  mûrier  blanc ,  mêlées  de  feuilles  de  mûrier  noir. 

\}^t  maxime  fiflurée  pour  leur  nourriture^  eft  qu^ils  doivent  être  toujours 
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)iourri$  de  feuilles  de  leur  âge,  afin  que,  par  une  bonne  correfpondance  ^  la  feuiUâ 
Te  trouve  auffi  foibleouaui&  forte  que  Panimal ,  fuivant  le  t^ns  de  leur  commune 
naiffance  :  ainfî  dans  le  premier  âge  du  ver  â  foie,  qui  eft  depuis  fa  naiflance  )uf^ 
qu'à  fa  première  mue ,  il  faut  lui  £>Qner  des  bourgeons  fie  de  la  plus  tendre  feiiille 
<le  mûrier  fraîchement  cueillie  ;  pendant  ies  quatre  mues  le  nourrir  auflî  de 
&uilles  tendres,  mais  cueillies  le  jour  précédent  ;  &  après  les  mues^  jufqu'à  ce 
qu'il  rende  la  foie,  il  a  befoin  de  feuilles  fortes  3c  nourries,  &  non  pas  des 
sejettons,  ni  des  feuilles  tendres  ou  toutes  fraîches;  cela  le  feroit  crever  à  force 
d'en  manger. 

Les  mûriers ,  qui'  donnent  les  meilleures  feuilles ,  doivent  étre.réfervés  pour  la 
nourriture  des  vers  après  leur  quatrième  mue,  afin  que  leur  foie  en  foit  plus 
belle  5c  en  plus  grande  quantité. 

Celui  qui  gouverne  les  vers  à  foie,  doit  boire  un  peu  de  vin  dès  le  natin  ; 
avant  que  de  travailler  auprès  d'eux,  afin  que  leur  .communiquant ,  par  fa  refpira-» 
don ,  l'odeur  de  cette  liqueur,  il  les  préferve  de  puanteur  &  de  mauvaifè  haleine  , 
ce  que  ces  foibles  animaux  craignent  beaucoup  à  ce  qu'on  prétend  :  par  cette 
même  raifbn  on  ne  doit  pas  laifler  entrer  dans  leur  logement  toutes  fortes  de 
perTonnes  indifféremment:  l'oignon,  l'ail  3t  le  fafran  leur  font  auiC  pernicieux^ 
&  on  n'en  doit  point  approcher  quand  on  en  a  mangé. 

Il  eft  néceflaire,  quatre  à  cinq  jours  après  qu'ils  font  éclos,  pu  aa  plut  tard 
après  la  première  mue ,  de  leur  ôter  la  litière,  &  de  leur  mettre  de  nouveau  papier 
îkoxxi  de  thym;  &  àmefiire  qu'ils  prennent  croiflfance,  il  faut  les  nettoyer  fouven^ 
arrofer  le  pavé  de  leur  demeure  avec  du  vinaigre ,  &  enfiiite  le  couvrir  de  quel*^ 

2ues  herbes  de  bonne  odeur,  comme  lafvande,  romarin,  afpic,  farriette,  thym  , 
^rpolet,  fcc.  &  y  ajouter  de  tems  en  tems  du  parfiim  fSût  a^tc  de  l'encens,  dit 
benjoin,  du  florax,  &  autres  drogues  odoriférantes,  qu'on  brûlera  dans  leur 
chambre  fur  des  charbons,  fiir-tout  en  tems  de  pluie.  Se  quand  ils  font  prêts  à 
filer  ou  à  cabaner. 

On  doit  laiflTer  à  chaque  table  une  place  vuide,  afin  de  tranfpprter  les  vers  plue 
aifément,  quand  on  veut  les  nettoyer  8c  changer  leur  litière  j  mais  il  ne  faut  ja^ 
mais  le  faire  pendant  qu'ils  muent  ou  qu'ils  font  malades. 

Pour  les  tranfporter,  on  leur  jette  des  feuilles  de  mûrier;  les  vers  s'y  atta^i» 
^ent  yic  on  les  enlevé  avec  les  feuilles,  puis  on  les  place  à  l'endroit  qui  leur 
eft  préparé.  On  doit  éviter,  autant  qu'on  le  peut,  de  toucher  les  vers  avec  la 
nain. 

Jufqu'à  ce  qu'ils  aient  pafTé  leur  première  maladie,  ils  veulent  être  tenu^ 
un  peu  ferrés,  &  les  feuilles,  que  les  vers  couvrent,  doivent  fc  toucher;  il  ne  faut 
pourtant  pas  mettre  les  vers  fc  les  feuilles  l'im  fur  l'autre,  ceux  de  deflbus 
n'auroient  pas  de  nourriture  :  après  la  mue ,  on  doit  les  édaircir  à  mefure  qu'ib 
groffiflent. 

Plus  ils  vivent,  plus  il  faut  agrandir  leur  logement  :  parce  que ,  groffiflant  de 
}Our  en  jour,  ils  feroient  trop  prédis  (î  on  les  tenoit  toujours  logés  dans  un  liet^ 
de  même  étendue.  On  peut  frotter ,  fi  l'on  veut ,  les  tables  de  vinaigre  ou  de  boa. 
vin ,  avant  quede  les  mettre  deffus. 

U  faut  avoir  grand  foin  de  les  vifiter  en  tout  tems,  i  caufe  d^  leur  grande  déll*« 
catefle;  mais  on  doit  bien  prendre  garde  que  l'huile  ne  les  touche  quand  on  lea 
vifite  la  nuit  avec  des  lampes ,  car  elle  leur  eft  nuifible  fc  quelquefois  mortelle  : 
c'eft  pourquoi  le  mieux,  eft  de  fe  fervir  d'une  bougie  ou  d'une  chandelle.  Voye^ 
ce  ^ui  eft  dit  cÂ-devaut  à  ce  fujet  ^  en  parismt  de  leurs  poumons ,  page  43  %. 
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Pendant  qu'ils  ont  cette  forme  de  ver,  ils  ehangent  quatre  fois  depeatfj 
environ  de  huit  jours  en  huit  jour$  ;  ils  mettent  trois  joiu-s  à  chaque  mue  ;  ic 
tant  qu'elle  dure ,  ils  ne  mangent  point  du  tout ,  ils  ne  font  quç  dormir ,  ou  du 
moins  ils  font  immobiles  &  malades ,  fe  tiennent  â  l'écart  fous  les  bords  des  ta« 
blettes,  &  cachés  fous  leurs  litières  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  changé  de  peau.  En 
£fDagne ,  on  nonune  dormilUs,  ces  fortes  de  maladies. 

La  maladie  les  prend  ordinairement  fept  jours  après  leur  naiflknce^  8c  elle  M 
dure  que  deux  ou  trois  jours ,  s'ils  font  vigoureux  ^  de  bonne  race. 

On  connoît  qu'ils  entrent  en  mue,  quand  le  bout  de  leur  bouche  commence  ï 
blanchir  ic  la  tête  à  s'enfler  ;  &  qu'Us  font  plus  fermes >  plus  clairs,  &  plut 
courts  qu'à  l'ordinaire. 

En  fortant  de  mue,  ils  font  plus  blancs,  ont  la  peau  plus  tendre  &  la  bouche 
ridée  ;  &  étant  réveillés  de  leur  fbmmeil,  l'appétit  &  la  vivacité  leur  reviennent, 
&  ils  mangent  durant  fix  à  huit  jours ,  au  bout  deiquels  ils  recommencent  une 
^utre  mue ,  &  ainfi  jufqu'à  la  quatrième,  qu'ils  ont  atteint  ï  peu  près  leur  groA 
ièur ,  &  qu'ils  doivent  bientôt  donner  la  foie. 

U  £iùt  nettoyer  leurs  tables  ic  les  changer  de  litière  de  trois  jours  en  trois 
jours ,  ou  de  quatre  jours  en  quatre  Joiirs ,  après  la  féconde  mue  ;  &  quand  la  qua- 
trième mue  eft  pai^p,  on  doit  le  faire  le  plus  fbuvent  qu'il  eft  polfible,  â  caufe 
qu'étant  fur  le  point  4e  faire  h  foie,  leur  litière  les  échaufièroit  trop. 

On  ne  doit  point  )es  toucher  pendant  les  mues;  mais  quand  ils  en  fortent  ; 
il  faut ,  1^.  tirer  U§  plus  éveillés,  pour  avoir  d'eux  de  bonne  foie  de  de  belle 
graine,  i^.  Donner  bien  à  manger  aux  vers  dès  qu'ils  fortent  de  mue  ;  fçavoir  , 
deux  fois  le  jour  après  les  deux  premières  mues,  trois  fois  après  la  troifiéme. 
Se  après  la  quatrième  autant  qu'ils  auront  appétit;  &  afin  qu'ib  ne  la  gfttentpas, 
on  leur  en  donm^  cinq  ou  fqc  fois  en  vingt-quatre  heures,  règlement  Se  à  égale 
diûance;  car  les  vers  ne  doivent  pas  jeûner  d'un  fcul  repas,  fur-tout  lorfqu'ils 
font  prêts  de  monter  Se  de  filer.  On  peut,  pour  les  réveiller  &  les  excitera  rc-^ 
prendre  le  manger ,  parfumer  leur  chambre  après  chaque  mue. 

XDes  quatre  mues  font  les  maladies  naturelles  des  vers  ;  il  en  périt  beaucoup 
jnoins  à  la  féconde  qu'aux  trois  autres.  Outre  ces  maladies  naturelles ,  ils  en  ont; 
aufll  d'accidentelles >  qui  viennent  de  la  mauvaifè  feuille,  de  la  rigueur  des  fai-» 
fbns ,  du  peu  de  foin ,  de  l'incommodité  du  logement^  dçs  m^ùvauee  odçurs,  ou 
autres  chofes  femblables. 

J'ai  demandé  un  lieu  bien  clos  ,  pour  les  garantir  des  vents,  du  froid  Se 
de  l'huBÛdité  :  on  peut  y  mettre  de  la  braife  bien  allumée^  quand  cela  eft  né-^ 
ceflaîre. 

Le  grand  chaud  Se  l'air  étouffê  leur  efl  autant  contraire  que  le  firold,  en  quel*- 
que  faifon  que  ce  fbit  :  c'eft  pourquoi ,  en  entrant  dans  la  chambre ,  on  doit  ott-« 
vrir  quelque  fenêtre  pour  la  rafraîchir ,  fi  on  voit  qu'elle  en  ait  befoin. 

Quelquefois  les  vers  ne  mangent  point  les  feuilles  qu'on  leur  a  données;  il  faut 
alors  les  changer  de  litière,  leur  remettre  de  nouvelles  feuilles ^  9ç  ^ttepxlre  qu'Us 
les  aient  mangées  pour  leur  en  donner  d'autres, 

Quand  on  voit  qu'ils  déclinent,  qu'ils  ne  grofllflent  pas,  «qu'il en  meurt 
beaucoup ,  on  doit  changer  leurs  litières ,  &  frçtter  leurs  planches  ou  boites  avec 
des  parfums  Se  herbes  fortes  ;  ou ,  fi  on  le  peut,  les  mettre  d^s  une  autre  cham^ 
{>re  ;  on  doit  auffi  en  féparer  les  malades ,  leur  donner  de  la  meilleure  feuille; 
oçi^Sc  fouyent^  afin  de  les  émouvoir  ^  Se  ne  leur  en  remettre  pourunt  qu'à 
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kne(ûre  qu'ils  en  mangeront  :  il  faut  les  tenir  proprement,  &  les  parfumer  d'en- 
cens, de  benjoin  oa  de  bonnes  herbes  odoriférantes,  ou  plus  communément 
«vec  du  lard  maigre  ;  ou  bien  on  peut  faire  rougir  au  feu  une  brique  ou  une  pelle, 
&  jetter  deflus  du  vinaigre  ou  du  vin  ;  ou  bien  encore  frîcafler  fur  de  la  braife  , 
au  milieu  de  la  chambre ,  dans  une  poêle  fans  eau ,  de  bonnes  herbesavec  du  lard; 
toutes  ces  fumées  égaient  &  guériflent  les  vers  malades  ;  c*eft  aufli  pourquoi  on 
frotte  avec  des  herbes  fortes  Taire ,  les  murailles  &  les  tablettes,  quand  on  voit 
les  vers  dans  quelque  difpofîtion  à  la  maladie. 

Les  fignef  de  leur  maladie  font  d'être  jaunes,  enflés,  luifans  &  tachetés  de 
^fneurtriflfures  :  aufli-tôt  qu'on  s'en  apperçoit ,  il  faut  les  féparer  comme  nous  ve- 
nons de  le  dire,  pour  tâcher  de  les  guérir  par  plus  de  foins.  Ds  fonffujets  à  jetter 
une  eau  jaunâtre  ;  il  n'y  a  pourtant  pas  à  défefpérer  de  leur  guérifon ,  à  moins  , 
qu'avec  cela,  ils  n'aient  les  jambes  fort  enflées  &  noires  fur  Fextrémité,  pour  lors 
il  faut  les  jetter  aux  poules  :  ils  font  très-aifés  à  connoître  ;  car  les  taches  de  leur 
dos  font  très-apparentes  &  différentes  des  autres  vers ,  &  ils  font  très-molkflès 
un  jour  ou  deux  avant  que  Thumeur  coule  de  leur  ventre  âc  de  leurs  jambes.  Au 
refte ,  cette  maladie  ne  fe  communique  point  ;  il  faut  feulement  avoir  foin  que 
l'eau  qui  en  coule  ne  touche  point  aux  autres  vers,  &  ne  gâte  ou  n'infeûe  leur 
nourriture. 

Quand  les  vers  à  foie  font  attaqués  de  la  jaunifle  ou  autre  mauvaifê  couleur  } 
qui  vient  fouvent  d'un  fimple  brouillard  du  matin ,  on  parfume  leur  «chambre 
avec  du  thym  qu'on  fait  brûler  dans  un  réchaud;  &  (ans leur  donner  de  feuilles , 
.  on  ouvre ,  au  bout  d'une  heure,  les  fenêtres  du  coté  oppdfé  au  vent  ;  les  vers  alors 
«'éveilleront;  un  quart  d'heure  après  on  refermçles  fenêtres,  &  on  leur  donne 
de  la  feuille  un  peu  moins  que  de  coutume  :  au  bout  de  quatre  ou  cinq  •heures 
ils  reprennent  leur  couleur  &  leur  vivacité. 

Il  ne  faut  pourtant  pas  toujours  juger  les  vers  malades  fur  la  couleur  de  leur 
peau  ;  car  il  y  en  a  qui  font  naturellement  d'un  gris  ob/cur  couleur  de  mufc ,  8c 
qui  font  les  meilleurs  de  tous  :  il  s'en  trouve  beaucoup  dans  les  graines  d'EP* 
pagne. 

Les  vers  qui ,  fans  être  prêts  à  faire  leurs  mues ,  vont  toujours  fur  les  bords ,  9c 
qui  font  luifans  &  verdâtres,  â  la  deuxième  8c  troifiéme  mue,  doivent  être  jettes  aux  ' 
poules  aufC-tôt  qu'on  les  connoît  ;  car  ce  font  ceux  qu'on  appelle  lit^etus ,  qui  ne 
paffent  pas  la  quatrième  mue  fans  crever* 

La  fumée  de  la  plupart  des  comilles ,  celle  de  cornes ,  de  crin ,  de  vieux  fou- 
Bers ,  8ec.  fait  mourir  les  vers  à  ft>ie  encore  plus  vite  que  l'eau.  ' 

Quand  les  vers'  à  foie  font  malades ,  il  ne  faut  pas  nettoyer  leurs  ordures,  par- 
ce qu'elles  leur  donnent  de  la  chaleur,  &  ce  feroit  les  interrompre  en  vain  ;  au 
lieu  que,  quand  ils  font  fains  &  éveillés,  on  doit  les  nettoyer  &  changer  leur 
iitiere  de  trois  jours  en  trois  jours  ;  8c  plus  ils  grofUilènt ,  plus  il  faut  les  mettre 
au  large. 

Six  ou  huit  jours  après  la  quatrième  mue,  8c  au  bout  d'environ  (Ix  fèmaines 
^e  vie ,  les  vers  font  proche  de  leur  maturité ,  8c  ils  donneront  bientôt  la  foie  f 
fans  aucune  afCflance ,  s'ils  trouvent  <ies  lieux  propres  pour  s'y  loger.  Le  ver  eu 
cet  état^  te  nomme  ytr  mfraifc* 

Du  Vtr  en  fraijk^ 

On  l'appelle  aînfi ,  quand  il  eft  en  difpofîtion  de  mârîr  parfaitement,  de  cuire ^ 
digérer  &  vyider  ce  qu'il  a  amaffé ,  &  de  former  la  foie. 

En  effet,  fi  on  déchire  un  ver  à  foie  quand  il  n'cft  encore  que  dans  fa  quatrié* 
Tonul.  Kkk 
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xne  nrae,  quoiqu'il  Toit  gros  &  plein,  on  n'y  trouve  que  du  verd  de  infirîef 

avec  une  amofité  indlgefte;  mais,  fi  on  en  déchire  un  autre,  lorTqu'il  eft  en  fraife, 

on  y  verra  la  matière  de  la  foie  fonpée ,  un  jaune  clair  fie  tranfparent ,  gluant  te 

tenace. 

Il  faut  prendre  garde  que  dans  les  jours  d'éveil ,  qui  fuivent  La  quatrième  mue; 
les  vers  jettent  fouvent ,  fur  leur  litière ,  quelques  brins  de  foie  qui  trompent  biea 
des  gens,  en  ce  que  crovant  les  vers  mûrs  à  ce  feul  figne,  ils  les  mettent  dans 
les  cabanes  dont  nous  allons  bientôt  parler ,  pour  leur  faire  jetter  &  filer  la  foie  i 
mais  ils  y  jauniflfent  8c  meurent,  faute  d'air,  dont  ils  ont  principalement  befoin^ 
dans  leurs  derniers  jours ,  à  caufe  que  la  foie  qu'ils  ont  dans  l'eftomac,  8c  qui  eft 
une  matière  nervemè  femblable  à  la  gomme  ou  poix  de  Bourgogne,  leur  caufe 
Une  chaleur  extraordinaire ,  &  fe  convertit  en  une  vilaine  eau  jaune  ;  &  comme 
cela  ne  vient  que  d'avoir  mis  les  vers  en  un  lieu  trop  fombre  &  trop  étoufiant, 
en  doit  bien  fe  garder  de  les  prefler  à  la  montée  ;  il  faut  au  contraire  ,-fur  les  der-^ 
niers  jours  d'après  leur  quatri^e  mue,  les  changer  fonvent  de  litière  &  leur 
donner  de  l'air. 

On  connolt  qu'ils  font  en  leur  maturité,  quand  cinq,  Hx ,  huit  ou  dix  jours 
iiprès  leur  quatrième  mue,  félon  qu'ils  font  forts,  ils  commencent  à  quitter 
leur  couleur  blanche:  lartête  devient  flétrie, la  queue  large  &  épatée;  tout  le 
corps  s'enfle  autour  de  la  gorge;  vers  la  tête  ilfemble  fè  former  un  nez  8c 
des  yeux,  leur  mufèau  devient  plus  pointu;  leurs  cercles ,  de  verdâtres  qu'ils 
étoient,  prennent  la  couleur  jaune  d'or,  qui  eft  celle  de  la  foie,  qui  fe  forme 
&  s'augmente  en  couleU)*  dans  leur  eftomac ,  8c  en  chaflfe,  peu-à-peu,  la  man- 
peaille  qui  faifoit  cette  couleur  verte,  qui  fè  change  extérieurement  ou  en  ce 
}aune  d'or,  ou  en  couleur  de  chair ,  principalement  fur  la  queue  de  ces  vers. 
Auffi  ne  font'ils  plus  reconnoiflables,  fiir-tout  quand  on  les  voit  courant  parmi 
la  troupe,  fans  tenir  compte  de  manger,  quoiqu'ils  allongent  leur  mufeau  poin* 
tu,  au  bout  duquel  on  voit,  au  grand  jour,  un  petit  brin  de  la  foie  que  ces  (i- 
gnes  font  connoftre  qu'ils  veulent  jetter.  Us  font  alors  clairs ,  tranfparens  8c  très- 
mollets  ,  mais  d'une  «lolleflTe  qui  a  une  confiftance  fort  tendre  Se  douce  ;  ils  fê 
plient  8c  s'entortillent  facilement  autour  des  doigts  :  quand  on  les  prend ,  leurs 
jambes  s'attachent  fortement,  &  font  un  peu  piquantes  8c  plus  tenaces  que  cellet 
des  vers  qui  ne  font  pas  murs  :  ils  différent  des  malades ,  en  ce  que  Isrmollefle  de 
ceux  qui  font  en  maturité  eft  accompagnée  d'une  fermeté  qui  marque  quelque 
ehofe  de  fubftantiel  dans  l'eflomac  ;  au  lieu  que  la  mollefle  des  mabdes  n'eft 
qu'une  eau  corrompue  ;  ils  ont  les  jambes  pâles  ou  tachetées,  courtes  8c  enflées; 
îc  les  vers  mûrs  les  ont  de;  couleur  de  chair ,  tranfparentes  8c  qtiafi  velues. 

C'eft  à  ces  marques  d'une  faine  maturité  qu'on  reconnott  furement  que  les 
^rs  veulent  monter  &  filer  la  foie. 

Ceux  oui  font  vigoureux ,  font  quatre  ou  fîx  jours  en  fraife ,  avant  que  de  ren* 
dre  leur  foie ,  &  les  foibles  en  font  huit» 

Dès  qu'ils  entrent  en  fraife,  il  faut  les  tenir  au  large,  &  proprement  ;  autre- 
ment la  grande  chaleur  &  l'humidité  qui  eft  en  eux  les  feroit  pourrir.  Il  faut  leur 
faire  bonne  litière ,  8c  leur  donner  de  la  feuille  forte,  8c  en  abondance ,  d'heure  i 
autre ,  jufqu'à  fept  à  huit  heures  du  foîr ,  8c  bonne  provifion  pour  la  nuit.  On  ne 
peut  prefque  pas  les  raflafier ,  parce  qu'étant  en  état  de  parfaite  fanté ,  &  au  plus  . 
fort  de  leur  chaleur  naturelle ,  ils  dieerent  beaucoup ,  &  convertiflent  prefque 
tout  en  foie.  S'ils  étoient  malades ,  il  niudroit  leur  donner  moins  de  nourriture  i- 
la-fois.  • 
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ASTZCLI       III. 

Des  Vers  àfoiefiUns. 

Le  troinëme  état  du  ver  à  foie ,  eft  de  filer  fâ  foie ,  bâtir  fon  coccon ,  s'y  etH 
levelir  &  s'y  transformer  en  fève ,  &  de-U  en  papillon. 

Nous  venons  d'expliquer  quels  font  les^  fignes  de  la  maturité  des  vers  à  foie  t 
ftinfi  il  Ëiut  maintenant  fonger  i  les  loger  ^  pour  qu'ils  travaillent  à  leur  aife. 

Les  lieux  où  les  vers  doivent  jetter  leur  (bie^  bâtir  leur  coccon  &  y  devenir 
fèves ,  doivent  être  circulaires ,  pour  contenir  une  coque ,  groflfe  comme  un  œuf  g 
êc  une  efpéce  de  toile  d'araignée  que  le  ver  forme  auparavant  fa  coque. 

Ceux  qui  n'ont  point  beaucoup  de  ytrs  â  foie  y  pourront  les  mettre  filer  dantf 
dos  cornets  de  papier,  daas  des  coins  de  botte,  &  autre  part  où  le  ver  puifTe  polèc 
&,  joindre  Tes  boules  de  foie ,  au  moins  de  deux  côtés  oppofés;  car ,  pour  l'efpé-- 
ce  de  toile  d'araignée  qu'il  jette  d'abord  ^  il  n'obferve  point  d'ordre^  comme  il 
fait  pour  le  coccon. 

Mais,  quand  on  a  quantité  devers,  dans  l'entre-de 
blettes  avers,  dont  nous  venons  de  parler,  on  leur  £ 
cabanes  ou  e^éces  d'allées  couvertes ,  qui  fè  termine] 
chè  de  la' tablette  fupérieure,  afin  que  les  vers  puifTer 
le  loger  fur  l'entre-deux  de  chaque  voûte,  ou  dans  1< 
deflfus.  Les  rameaux  qu'on  prendra  pour  faire  ces  alL 
genêt,  bruyère,  fârment  de  vigne  ou  autres  (êmblab 
cune  difpofiition  à  reverdir ,  être  bien  nettoyés  de  toi 
feu  ou  au  foleil,  fans  humidité,  fans  odeur,  Se  n'avi 

quante,  qui  puidTe  inconunoder  les  vers  qui  y  monteront  ou  am  en  tomberont; 
ils  ne  fe  plaifeht  guères  fur  le  bouleau^,  parce  que  Ton  écorce  eu  rude  &  {on  odeur 
aigre  :  les  vers  y  réuffiiTent  pourtant  fort  bien ,  pourvu  qu'on  leur  y  ait  mis  des 
tpgnures  &  piplures  d'ofier  ^  que  quelques  branches  un  peu  fortes  élèveront  ic  fott<» 
tiendront.      \ 

Pour  faire  Ves  allées  couvertes,  on  prend  donc  de  ces  rameaux,  on  en  lie  e»> 
Semble  gros  comme  le  poignet  par  le  bas,  ainfi  qu'on  fait  aux  balais,  &  on  en 
coupe  le  bout  d'en  haut  &  celui  d'en  bas  avec  une  ferpe  ;  enfuite  on  les  met  de» 
bout  dans  l'entre-deux  de  chaque  étage  des  tablettes}  &  conmie  nous  avons  dit 
qu'il  devoit  y  avoir  un  pied  &  demi  ou  deux  pieds  de  hauteitr  entre  chaque  ta-* 
blette ,  les  rameaux  feront  plus  hauts  d'un  demi-pied ,  afin  de  les  y  faire  entrer  i 
force,  pour  qu'ils  faflent  le  ceintre  par  le  haut.  A  un  pied  &  demi  de  diftance  du 
premier  rang  de  rameaux ,  on  en  placera  un  fécond  rang ,  dont  les  branches  vien^ 
firent  joindre  celles  du  premier  rang,  pour  former  l'allée  voûtée  ;  enfuite  on  en  re- 
commencera une  féconde,  en  joignant  au  deuxième  rang^de  ces  rameaux  un  troi* 
£éme,  dont  les  cimes  feront  tournées  du  côté  oppofé ,  &  on  continuera  ainfi  lea 
allées  jufqu'au  bout  de  chaque  planche ,  &  de  planche  en  planche ,  jufqu'au  haut 
lie  l'attelier  j  enforte  qu'en  mettant  des  pelures  d'ofier  fur  les  voûtes  de  ces  bran* 
chages,  les  vers  y  trouveront  leurs  petite^  loges.  On  appelle  cabanes,  tout  ce  pe- 
tit édifice  de  rdmées. 

En  fuivant  les  dimenfions  ci-deflus ,  chaque  cabane  fera  large  d'un  pied  &  de- 
mi, 8c  longue  de  trois  pieds ,  qui  eft  la  profondeur  des  tablettes  :  il  pourra  tenir 
dans  chacune  de  ces  cabanes  autant  de  vers  que  deux  ai&ettea  bien  pleines  en 
pourront  contenir. 

Ainfi ,  quand  on  voit  que  les  vers  ont  les  fignes  de  maturité  expliqués  ci-defilis; 
9ç  que  les  lieux  font  préparés^  on  y.  étend  les  vers  fur  des  feuilles  de  papier  bie? 
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nettes  qu'on  aura  mîTes  fur  Taire  de3  cabanes ,  &  on  commence  alors  à  leur  ion^ 
ner  â  manger  peu  8c  (buvent^fans  tes  nettoyer  ni  les  changer  davantage;  mais  oit 
leur  donne  jour  &  nuit,  8c  de  deux  heures  en  deux  heures,  de  la  meilleure  iieuille 
^u'il  y  ait,  8c  qu'on  leur  doit  avoir  gardé  pour  ces  derniers  jours;  il  £iut  auffi 
avoir  foin  d^  leur  donner  de  la  fraîcheur  ,&  les  garantir  des  grandes  froidures, 
11  y  a  deux  fortes  de  vers  qui  font  la  foie;  les  uns  lont  longs.  Se  les  autres  courts; 
les  premiers  font  plus  propres  à  mont^  aux  cabanes;  les  autres  ont  les  pieds 
raccourcis,  8c  Ce  laiflfent  tomber  en  y  montant  :  c'eft  pourquoi  il  faut  te^mettre  à 
part ,  dans  des  cornets  de  papier ,  pour  leur  faciliter  le  travail,  ou  fur  quelques  ais  ; 
avec  des  petits  bouchons  ou  des  touffes  de  chiendent^  im  peu  au  large  :  ces  vers 
raccourcis  y  fbroac  aufli-tôt  leur  petit  ouvrage. 

Quand ,  environ  huit  jours  après  la  dernière  mue ,  les  vers  vont  fâ  8clâ'  en  trou*- 
pe^  fans  fe  fbucier  de  man  ra* ,  qu'ils  cherchent  les  pieds  des  rameaux ,  8c  que  leurs 
corps  font  tranfjparens,  c'eft  une  marque  qu'ils  veulent  travailler  i  la-  foie  :  alors  il 
fiiut  diminuer  leur  nourriture  de  jour  en  jour,  8c  enfin  ne  leur  en  plus  donner  ^ 
quand  on  les  verra  abandonner  tout-à-fait  leurs  tables  pour  s'enramer. 

Ils  feront  quelque  tems  fîir  les  rameaux  fans  filer  ;  8c  après  avoir  marché  de  côté 
&  d'autre,  ils  fè  repofèront,  comme  ladite  oa malades ,  8c  fe  purgeront  enjettant 
quelques  gouttes  d'eau  claire ,  qui  efl  comme  gommée  ;  enfuite ,  fans  defcendra 
TOvantage  fur  les  feuilles,  ils  fe  promèneront  fur  les  rameaux,  jufqu'à  ce  qu'ils 
afent  trouvé  un  lieu  fpacieux  pour  s^y  pouvoir  tourner  dans  leurs  coqiiesw. 

Le  premier  Jour  de  foa  travail ,  le  ver  pofe  la  bafe  de  fbn  coccon  :  on  appelle 
cette  bafe  araignée  y  parce  que  c'eft  une  foie  groflîere,  ou  bourre,  que  le  ver  jette 
confufément  par-tout,  fur  les  rameaux  ou  il  peut  atteindre ,  en  y  attachant ,  avec 
fbn  mufèau,  les  bouts  de  cette  foie,  qui  fort  cte  fon  corps  par  les  filières ,  en  fbrmç 
cTe  gomme,  qui  perd  fà  fluidité,  acquiert  delà  confiftance ,  8c  devient  foie. 

La  foie  de  cette  bafe  ou  araignée  n'efl  pas  fi  bonne  ni  fi  forte,  8c  elle  efl  plua 
Uanchâtre  que  celfe  du  coccon  :  on  ne  peut  pas  la  tirer  en  foie  fine  dans- le  chau^ 
dron ,  8c  il  en  faut  purger  le  coccon  ;  on  en  fait  pourtant  du  fleuret ,  qu'on  file  air 
rouet  ou  au  fufeau  :  c'efl  pourquoi  il  faut  avoir  ôté  des  rameaux  toutes  les  feuillea. 
&  ordures,  qui  gâteroientle  fleuret. 

Le  fécond  jour  de  travail,  le  ver  ferme  fbn  coccon  fur  cette  araignée ,  8c  s'y: 
Couvre  prefque  tout  de  foie. 

Le  troifiéme  jour,  on  ne  le  voit  ptus,  8c  les  jours  fuivans ,  il  épaifHt  fbn  coc-^ 
ton,  toujoursjpar  un  feul  bout,  qu'A  ne  rompt  jamais  ;  il  pofe  ce  bout  avec  beau<^ 
coup  de.vttefle,  8c  il  lé  fait  extrêmement  fin  Se  long  :  il  faut  le  laifler  filer  fangi 
interrompre,  fè  remuer  ni  l'ébranler,  mfqa'à  ce  que  toute  la  foie,  qu'H  a  dans; 
l^eftomac,  fbit  fortie;  il  met  environ  nuit  jours  à  bâtir  tout-foncoceon  :  c'ef^ 
^nfi  qu^on  appelle  cette  coque  dé  foie,  que  le  ver  fè  filé ,  &:  dans  laquelle  il Ven^ 
Velopp«  8c  périt  ;  eMe  eft  ovalè  ;  8c  grofle ,  à  peu  près ,  conmie  un  œuf  dé  poule , , 
mais  moufle  un  peu  plus  d'un-côté  que  dé  l'autre ,  Se  a  diverfes  couleurs;  enfbrtor 
qu'elle  reffemble  plutôt  à  quelque  fhiit  d'arbre,  qu'à  un  œuf.  Ordinairement  les» 
vers  ne  mettent  que  deux  ou  trois  jours  à  la  perfe^onner. 

Un  curieux  a  trouvé  que  le  fil  cPun  coccoa  de  ver  à^e  porte  neuf  cens  tren* 
te  pieds  de  long ,  8c  que  ces  neuf  cens  trente  pieds  ne  pefent  que  deux  grains  8a 
demi.  • 

Trois  ou  quatre  jours  après  que  Ites  vers  auront  connnencé^â  iponter  fur  les  ca* 
vanes  8c  à  faire  leurs  coccons,  fi  l'on  voitqu^ly  ait  aflizde  vers  fur  les  rameaui^. 
foit  qu'ils  filent  ou  non,  8c  qu'il  en  refte  peu  au-deflfbus  qui  n'aient  point  monté  j^ 
il  faut,  fans  toucher  ni  ébranler  lés  cabanes,  enlever  ces  pareflTeux  avec  leurs 
fiuiilles^ leurs  litières 8cle papier^ ne laiffant cicu que laf lanchenette^ 8c.enfuita 
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Ifes  Aettre  dans  une  autre  cabane  vuide  avec  de  nouveUes  feuilles,  parce  qu'ils 
ificonunoderoient  trop  les  diligens ,  il  on  les  laiflbit  s'enramer  avec  eux.  Au  oout 
de  quatre  ou  cinq  autres  jours,  on  en  ôte  ceux  qui  n'ont  point  encore  monté  fuQ 
ees  tiouvellesl  cabanes^  on  y  joint  tous  ceux  des  autres  cabanes, qui (bnt/uffi  tar- 
difs ;  oti  les  met  tous^  snfemble ,  &  on  diminue  leur  manger  pendant  cinq  ou  (ii| 
jours ,  tant  qu'ils  commenceront  à  fe  raccourcir  &  rougir  :  alors  on  doit  ne  leur 
plus  donner  a  manger,  mais  les  enfermer  dans  des  cornets  de  papier,  pour  les  ai-, 
der  à  filer,  ou  bien  les  mettre  fur  un  tas  de  brmiflàilles*,  de  même  bois  que  les 
^banes  :.  ils  y  feront  leurs  coccons  comme  fur  les  cabanes;  mais  ils  ne  feront  pas* 
fi  bien  bâtis ,  ni  la  (oie  fi  fine,  &  la^ graine  n^en  vaut  rien  :  im  peu  de  diète  &  de 
parfums  hâte  les  pareflTeux. 

Je  viens  de  dire  que  trois  ou  quatre  jours  après  la  montée  dès  vers^îes  plus 
aâifs  aux  rameaux,  il  falloit  ôter  les  parefleux  qui  reftent  en  bas,  8c  cela  pouB 
trois  raifbns;  l^.  S^il  y  en  avoit  trop  fur  les  rameaux  ,  ils  feroient  des  coccons 
doublas,  qu>  ne  valent  rien,  ou*  us  tomberoient  de  laffitude,  après  avoir  biei% 
«herché  place,  &  ils  ne  pourroFent  plus  remonter;  &  par-là  ib  fe  changeroientr 
lout-d'un-coup  de  ver  en  fève,  ou*  bien  la  chaleur  de  la  foie,  qu'ils  ne  pourroieno 
plus  fupporter ,  les  feroit  crever.  2*.  Si  on  les  laiflbit  monter  â  loifir,  le  repoa 
que  demande  le  travail  des  derniers ,  empêcheroit  qu'on  ne  pût  lever  les  coccona 
des  plus  dilirens,  qui  fbntprefque  perdus  dèsqu^iis  fe  font  transformés  en  pa-^ 
pillons.  3^  Là  grande  litière  qu^il  Audroit  aux  parefieux^,  échaufièroh  &  em- 

Îuantiroit  les  vers  qui  font  déjà  fur  les  rameaux,  où  ils  ne  demandent  que  dcr 
air  ,  de  la  fraîcheur  &  de  bonnes  odeurs»;  &  même  il  creveroit  toujours  dans  U^ 
btiere  quelques-uns  de  ces  parefleux,  qui  incommoderoient  les  fains« 

Il  faut  aufii  avoir  foin  de  vifiter  leseabanes-qu'on  aura  nettoyées,  pour  y  pren*- 
dre  les  vers- qui  feront  tombés  dés  rameaux,  ou  qui  n'auront  pu  y  trouver  place  ^ 
&^s  mettre  avec  des  vers  parefleux ,  ou  dans^dei»- cornets  de  papier,  s'ils  font: 
^rts;  ils  n'y  feront  pourtant  que  des  coccons^  difformes» 

Lorfqu'on  eft  forcé  de  prendre  les  vers  à  foie  avec  les  doigts,  on  doit  le  fairQ' 
délicatement,  pour  ne  pas  leurcafler  quelques- pattes ,  parce  que,  s'il  leur  enpi^ 
manquoit  une  feule ,  ils  ne  pourroient  plus  filer  leur  foie. 

On  aura  toujours  foin  de  jetter  les  tnalades,  &  de  parfumer  les  chambres,  pouer  * 
réjouir  les  vers  pendant  leur  travail.  Quand  on  en  jette  à  la  volaille,  il  faut  etP 
éter  les  bouts  de  foie,  qui  pourroient  l'étrangler. 

Huit  ou  dix  jours  après  que  les  derniers  montés  des  vers  de  chaque  tabletto- 
aurontconnnencé  leur  coccon,  il*  faudra  les- détacher  doucement  des*  cabanery. 
fans  les  prefler  ni  les  enfoncer,  8c  les  mettre  dans  dçs corbeilles-,  afin  de  tirer  U 
ibie  de  la  plus  grande  partie,  dans  les  quatre  ou  cinq  jours  qui  fuivent  celui  oui: 
ils  ont  étécueilBs,  &  d'en  réferver  queiquessms^des  meilleurs  pour  avoir  de  lai 
graine. 

Il  ne  fiiut  pas  les  ^ter ,  ni  défaire  plutôt  les  cabanes',  parce  que  là  moindre  in-^ 
temiption  arrête  ceux  qui  auroîent  encore  â  filer  ^  &  c'eft^utant  de  foie  perdue: 

Mais  aufli  on  ne  doit  pas  attendre  que  le  tems  oà  la  grjtnde  chal^r  naturelle 
ou  artificielle ,  qui  avance  les  vers ,  les  ait  fait  fortir  de  leurr  coccons  ^  qu'ils  perf- 
cent  eux  mêmes,  transformés  en  papillons,  conmie  noua  le  dironr  ci-après;  car' 
alors  tout  ce  qui  étoit  foie fineeft  perdu ,  &  ce  n'efl plus  qu'un  fleuret  grolfier^ 
La  foie  tirée  auflî-tôt  que  les  coccons  fontdétachésrdes  cabûea^  eiltoujoursplu»' 
luftrée,  plus  belle  &  plus^  forte. 

Si  l'on  appréhende  que  les  papillons  ne  fbrtent,  8&  qu'on;  n'ait  paraflez:dé^ 
monde  pour  cueillir  &  filer  les  coccons ,  il  fautiaire  étoimer  les  vers  ou  fèves  qui^ 
lont  dedans.;  £our  cela  çn  les^  cudlle  à  la  plus  pande  ardeur  du  ibleil>.  Sc^oa^W 
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y  expofe  pendant  quatre  ou  cinq  jours  de  fuite ,  fur  un  drap ,  depuis  midi  jufqtft 
quatre  ou  cinq  heures  du  foir  ;  emuite  on  les  met  dans  des  couvertures ,  qui  aur 
ront  chaufft  au  foleil  pendant  le  même  temf . 

Ou  bi^n ,  prenoz  des  corbeilles^  mettez  les  coccons  dedans aulS-tôt  qu'ils  font 
cueillis,  mais  peu  dans  chacune,  que  vous  couvrirez  de  fî^illes  de  papier;  en*' 
fuite  placez  ces  corbeilles  dans  un  four  médiocrement  chaud ,  après  que  le  pain  e^ 
aura  été  tiré,  &  bouchez-le  bien  :  il  le  four  eft  trop  chaud ,  il  faut  le  laiflèr  refroi- 
dir,  parce  qu'il  brûleroit  ou  altéreroit  la  foie.  Au  bout  d'un  quart  dTieure  reti- 
rez-les, quand  vous  entendrez  les  coccons  pétiller  ;  &  pour  achever  de  les  étouf* 
1er ,  enveloppez- les  auffi-tôt  dans  des  couvertures  btenchauflfKes,  enfuite  placez* 
les  fur  des  tablettes.  11  eft  néceflfaire ,  avant  que  de  mettre  les  corbeilles  dans  lo 
four ,  d'ôter  le  ^euret  ou  bourre  qui  eft  autour  des  coccons^  parce  qu'il  brûleroit 
ou  nuiroit  au  tirage  de  la  foie  fine. 

Voici  encore  une  autre  manière  :  mettez  dans  un  crible ,  ou  treillis  de  fil  de  fer 
Ou«de  cordes  bien  tendues ,  des  coccons  environ  la  hauteur  ^e  trois  pouces  ;  placez 
de  crible  fur  un  chaudron  d'eau  bouillante  pofé  fiir  de  la  bratfe  ;  enfuite  couvrez 
bien  le  deflfus  du  crible  avec  des  planches ,  pour  que  la  vapeur  de  l'eau  bouillante 
étouffe  les  vers  ou  fèves  qui  font  dans  les  coccons.  Un  demi-quart  d'heure  après  , 
on  les  ôte  tout  humides,  on  les  met  un  moment  dans  des  couvertures,  puis  on  les 
étale  au  foleil,  8c  enfuite  on  les  arrange  fur  des  tablettes  ,  afin  que  les  fèves  fe 
defféchent  entièrement ^  qui,  fans  cette  précaution^  fe  corromperoient, 8c  tache* 
roient  les  coccons. 

Les  vers  ou  fèves  étant  ainfî  étouSRis  dans  leurs  coccons,  on  peut  les  garder,  fi 
l'on  veut ,  quatre  ou  cinq  ans  fans  être  filés  :  la  foie  n'en  eft  pas  fi  h^ée  que  celle 
de  ceux  qui  ont  été  aufli-tôt  filés  que  détachés,  mais  elle  eft  également  bonne  8c 
profitable,  parce  que  lafeve  que  l'on  fait  mourir  dans  le  coccon,  feche  fi  fort,  que 
ce  n'eft  plus  qu'un  morceau  de  bois  ou  de  charbon ,  qui  ne  peut  plus  faire  de  fbrt 
iih  foie,  8c  ne  reprend  plus  d'humidité.  Au  refte^  nous  parlerons  ci-après  delà 
manière  de  tirer  la  foie  &  d'apprêter  les  fleurets. 

Je  reviens  aux  coccons  que  l'on  n'a  fait  ni  tirer  ni  étouffer ,  mais  que  l'on  a  ré- 
fervés ,  après  en  avoir  ôté  la  bourre  qui  eft  autour^  pour  faire  éclorre  les  papil-? 
Ions ,  àc  avoir  de  la  graine  de  vers  à  loie. 

Pour  en  avoir  cie  bonne,  il  ne  faut  point  prendre  de  coccons  doubles,  c'eft-à- 
dire ,  de  ceux  où  plufieurs  vers  font  enfermés  j  il  ne  faut  point  prendre  non  plus 
des  coccons  foibles ,  gros  8c  mal  bâtis. 

On  doit  choifir  les  premiers  faits ,  8c  entre  les  premiers  faits ,  les  plus  beaux  ^ 
les  plus  durs,  les  plus  rougeâtres ,  les  plus  colorés ,  8c  enfin  les  meilleurs  :  les  cou* 
leurs  n'y  font  rien ,  pourvu  que  ce  fbit  les  plus  vives,  ou  bien  les  mufcs  ou  les  cé- 
ladons; ces  derniers  donnent  rarement  de  mauvais  vers.  On  peut,  pour  la  diver-» 
fité ,  prendre  des  coccons  de  toutes  les  couleurs. 

■  On  en  prendra  autant  de  mâles  que  de  femelles  ;  les  coccons  mâles  font  grêles; 
longuets  8ic  pointus  par  les  deux  bouts  ;  ceux  des  femelles  font  unis,  plus  rondâ 
fe  pus  groS|  moufles  ordinairement  des  deux  bouts,  8c  ventrus  d'un  côté,  comme 
feft  communément  un  œuf  de  poule. 

11  eft  néceflaire  que  le  ver  ou  fève  roule  dans  chaque  coccon ,  ce  qu'on  connott 
en  les  fecouant  doucement  auprès  de  l'oreille  ;  car  s'il  ne  remuoit  pas ,  ce  feroit 
fîgne  qu'il  eft  pourri  8c  attaché  à  la  foie  :  on  perdroit  fon  tems  de  le  garder,  8c 
la  foie  ne  feroit  plus  bonne  que  pour  en  faire  du  fleuret. 

Pour  faire  une  once  de  graine ,  il  faut  une  livre  de  coccons  ou  cent  paires  de 
coccons,  moitié  mâles  8c  moitié  femelles  ;  8c  cette  once  de  graine  peut  rendre ^ 
idans  les  climats  les  plus  favorables,  jufqu'à  huit  ou  dix  livres  de  foie. 
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\ASk  Côôeons  ainfî  triés,  on  les  enfile  avec  une  groflfe  aiguille  &  du  gros  fil, 
non  pas  par  Je  milieu,  mais  par  la  fuperficie ,  de  peur  de  percer  le  ver  ou  d'éven- 
ter la  foie  ;  enfuite  on  en  fait  des  chapelets,  chacun,  fi  l'on  veut ,  de  cent  cocconsi^ 
5|u'on  attache  contre  une  tapifierie,  fans  les  remuQr>  jufqu'à  ce  que  les  vers  en 
ortent d'euxHinêmes,  changés enpapillons.  • 

Quand  ils  en  fortent ,  ils  y  laiflent  les  deux  peaux,  qui  marquent  les  dçux  mé- 
tamorphofès  qu'ils  ont  foumrtes  dans  ce  tombeau  qu  ils  fe  font  bâti ,  après  des 
langueurs ,  des  fueurs ,  des  changemens  de  couleurs ,  des  mouvemens  &  des  peines 
étranges,  8c  dans  lefquels  ils  fe  font  abimés  deux  fois,  pour  y  changer  deux  foii 
de  peaux  &  de  formes  :  c'eft  de  ces  tombeaux  d'où  ils  reflufcitent  plus  beaux  fie 
plus  blancs  que  jamais. 

La  preiiMere  pe^u  &  la  première  forme  que  le  ver  à  /oie  quitte,  dans  /on  coc** 
ton ,  eu  celle  de  ver  ;  Scia  deuxième  celle  de  fève.  Au  bout  d'environ  fept  jourS| 
que  le  coccon  eft  fi^rmé ,  le  ver  eft  changé  en  fève»,  &  pour  lors,  fi  l'on  ouvre ^ 
avec  des  cifeaux,  le  fleuret  &  le  coccon ,  on  y  trouvera  une  petite  coque ,  dans 
laquelle  eft  la  fève,  dont  le  ver  a  pris  la  forme  ;  elle  a  la  même  couleur  &  la  même 
figure  qu'un  noyau  df'hos  gros  prunaux  de  Tours,  ne  tient  rien  d'aucun  infefte, 
&  ne  reflemble  ni  au  ver  qui  l'a  produite,  ni  encore  moins  au  papillon  qui  en  doit 
naître,  &  dont  nous  allons  parler  dans  l'Article  fuivant.  Ainfi  la  peau  de  la  grai^ 
ne,  les  quatre  mues  du  ver  à  foie,  la  peau  de  la  fève,  &  celle  du  papillon,  qui 
fè  ré/but  en  graine,  font  fept  peaux ,  dont  le  ver  â  foie  change  en  moins  de  deux 
mois. 

Avant  que  de  finir  cet  Article ,  il  eft  bon  de  dire  que  ce  que  nous  appelions 
fevt  dans  les  vers  à  foie,  les  Sçavans  le  nomment  chry/alidc;  Se  que  la  différence 
qu'ils  mettent  entre  une  chryfalide  &  une  nymphe,  eft  que  la  chryfalide  fe  dit  du 
changement  du  vef  en  fève,  lorfque  le  ver ,  après  avoir  fait  fa  coque,  quitte  fa 
peau  de  veir^fe  raccourcit ,  fe  réduit  prefqu'en  bouillie  ,  &  s'enveloppe  d'une 
membrane  nouvelle ,  qui  fe  deflTeche  &  devient  folide  :  le  ver  à  foie  &  touteà  les 
chenilles  (échangent  en  chry falides.Ils  appellent  nymphe  l'état  des  infeâes  qui  s'en* 
veloppent  d'une  membrane  transparente ,  très-fine ,  flexible,  8c  qui  laifle  voir  la 
figure  du  futur  infeâe  toute  formée  :  c'eft  ainfi  que  fe  mettent  les  abeilles  &  lef 
mouches. 
.     .  Article    IV. 

\Des  yers  à  foie  devenus  papillons  :  la  manière  JPen  avoir  &  confervet 

•    la  graine. 

Le  quatrième  état  du  ver  à  f<rie  eft  d'être  papillon ,  d'où  fe  forme  la  graine  de 
ver  à  foie  ;  mais  il  ne  faut  laifler  aller  jufqu'à  cet  état  qu'un  petit  nombre  de  coc- 
cons  choifis,  feulement  pour  avoir  de  la  graine,  comme  je  viens  de  le  diré^ 
parce  que  c'dl  autant  de  foie  perdue. 

C'eft  environ  dix-huit  jours  après  que  les  vers  ont  moiîté  à  leurs  cabanes,  qu^ils 
percent  d'eux-mêmes  leurs  coccons,  transformés  en  papillons ,  ils  font  tous  blancs, 
quoîqvie  les  coccons  fufiènt  d'une  toute  autre^ouleur  ;  ils  font  auffi  tout  diiïërens 
des  vers  à  foie^  &  n'en  ont  pas  la  moindre  refiemblance  :  ils  ont  quatre  ailes  ^ 
dont  ils  ne  fe  fervent  pas  pour  s'élever,  à  cai^e  de  leur  pefanteur ,  fix  j.ambes  , 
deux  cornes  au-deflîis  d'une  efpéce  de  tête,  dont  les  deux  yeux  font  fort  noirs, 
fans  aucune  lucidité ,  &  fi  près  Fun  de  l'autre  &  de  leur  eftomac ,  qu'il  ne  parott 
aucun  mufeau  entre-deux  :  aufli^ie  roangcnt*ils  point  pendant  qu'ils  ont  cette  for- 
me,  &  on  croit  qu'ils  n'y  refpirent  pas  l'air,  non  plus  qu'ils  faifoient  dans  le 
coccon  ;  en  efiêt^  ils  n'ont  point  de  poumons^  &  la  nature  femble  ne  les  avoir 
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wit  tels  que  pour  k  produAion  de  la  graine  ;  car  ils  ont  le  ventre ,  qui  la  fenYer- 
fne ,  fort  gros,  &  Teftomac  fort  ferré  ^  le  refte  de  Jcur peau  eft  yelu^  comme  de  la 
panne. 

Les  femelles  (ont  beaucoup  plus  blanches ,  8c  elles  ont  le  rentre  deux  fois  plui 
gros  que  les  mâles,  q«i  font  plus  vifs  &  battent  des  ailes. 

ils  fe  transforment  &  fprtent,  fans  fecours,  parla  pointe  du  coccon,  oh,  aprèf 
l'avoir  mouîUé  d'une  eau  blanche,  tant  miles  que  femelles,  ils  pouiTent  avec 
leur  tête,  &  fe  font  un  paffage  de  leur  groifeur ,  ne  laiffant  dans  la  coque  ni 
-crotte  ni  autre  chofe  que  leurs  deux  peaux  de  ver  &  de  fcve ,  quoiqu'ils  y  aient 
été  enfermés  une  quinzaine  de  jours.  La  plupart  des  femelles  jettent  une  eau  rouf 
Atre ,  en  paflfant  par  ce  trou ,  a  caufe  de  la  grofleur  de  leur  ventre ,  mais  cette  eau 
ne  tache  peint  la  foie.  Les  femelles  jettent  encore  deux  ou  trois  gouttes  de  cette 
leau  rouflttre,  avant  ou  après  leur  accouplement  avec  les  mâles  :  pour  qu'elle  ne  les 
incommode  point,  &  qu'elle  fie  (alifle  point  les  graines^  il  n'y  a  qu'à  mettre  les 
papillons  fur  un  endroit  qui  aille  en  pente ,  ou  les  attacher  à  la  muraille ,  (ans 
craindre  quHls  tombent  à  terre  ;  car  il  n'en  tombe  pas  un  feul ,  quoique  leurs  coc- 
icons  foient  fufpendus,  &  qu'ils  fortent  par  la  pointe ,  la  tête  k  pren^ere. 

Il  faut  veiller  au  moment  qu'ils  fortent  ;  c'eft  le  plus  fouvent  te  matin ,  au  (6* 
leil  levant  :  ils  fortent  prefque  tous  chaque  jour  à  pareille  heure ,  s'accouplenC 
de  même  le  matin ,  &  le  refte  du*joUr  ils  (ont  immobiles*. 

Dans  le  moment  que  le  mâle  fort ,  il  bat  des  ailes  avec  une  vltefle  qui  le  rend 
imperceptible  ,  jufqu'a  ce  qu'il  ait  rencontré  la  femelle,  qui  eft  toujours  tran* 
quille ,  &  ne  remue  que  pour  n^ttre  fon  ventre  dans  un  endroit  qui  penche^  afin 
'  dç  fe  purger  plus  facileiment  de  l'eau  rouflltre  dont  j'ai  parlé. 

Ai^^-tôt  que  les  papillons  font  éclos ,  il  faut  les  prendre,  par  les  atles  ou  par  te 
corps ,  fans  les  ferrer ,  &  les  mettre ,  chaque  mâle  avep  fa  femelle ,  fur  des  feuilles 
de  noyer ,  ou  fur  quelque  vieille  étoiïè  bien  rafe  &  noire  ^oit  iêrg^  barat  (  gros 
drap,  dont  plufîeurs  Religieux  sf'habillent  )  ou  autre  :1e  camelot  eft  encore  meil- 
leur ;  ou  bien  on  les  met  fur  des  clayons  de  jonc  ou  fur  une  table ,  &  on  facilite 
leur  accouplement,  en  leé  approchant  l'un  de  l'autre.  Les  Naturaiîftes  ont  ob- 
Tervé  que  le  papillon  ver  à  foie  fait  cent  trente  vibrations  pendant  le  coït. 

^s  vers  à  foie  doivent  refter  appariés  l'efpace  de  cinq  à  fix  heures  avant  de 
fendre  la  graine  ou  œufs;  s'ils  le  déparioient  avant  ce  tems,  il  faudroit  les  rejoin- 
^re ,  &  D^  pas  laiifer  jetter  les  feixielles  &:  faillir  Içs  mâles  à  différente*  reprifes. 
Au  refte ,  un  fécond  accouplement  ne  vaut  rien ,  parce  que  le  mâle  &  la  femelle 
p'ont  plus  aflfez  de  vigueur,  &  par  confèquent  I9 graine  en  eft  moins  bonne. 

On  ne  doit  pas  non  plus  toujours  attendre  qu'ils  fe  féparent  d'eux-^mêmes  ; 
Miais  il  faut,  au  bout  de  fix  heures,  les  déparier  avec  adreUe,  fans  les  beaucoup 
preffer  ;  car  quelquefois  ils  tiennent  fi  fort  enfemble  «  qu'ils  ne  fe  détacheroienC 
pas  encore  d'eux*mêmes  au  bout -de  vingt-quatre  heures  ;  &  n'ayant  prefque  plus 
de  tems  à  vivre,  la  femelle  en  eft  très-endommagée^  &  la  plupart  de  ks  œiiâ 
(ont  perdus. 

Auffi-tôt  qu'ils  feront  défaccouplés ,  il  faut  jetter  le  mâle,  parce  qu'il  n'eft 

Î>lus  bon  à  rien ,  &  qu'il  ne  feroit  que  gâter  la  graine  :  quant  â  la  femelle,  dans 
'inftant  qu'elle  eft  féparée  du  mâle,  elle  jette,  par  le  fondement ,  une  autre  eau  i 
ijui  vient  de  la  femence  du  mâle,  qui  eft  blanche  ;  enfuite  elle  jette  fes  graines,  en 
ttufs,  avec  aâivité  :  ils  en  fortent  (ces  petits  oeirfs)  avec  une  humeur  gmante ,  qui 
les  fait  tenir  où  ils  fe  trouvent  pofés;  e'eft  pourquoi  j'ai  -dit  qu'il  faut  faire  jetter 
les  papillons  plutét  fur  des  clayons  de  jonc  ou  fur  des  étoffes  bien  rafes ,  que  fur 
du  papier  ou  du  linge,  parce  qu'on  auroit  de  la  peine  à  les  détachier  fans  les  cre- 
ver. Qn  en  vient  pourtant  à  bout>  en  les  Jaiflànt  f^r  le  linge  ^  papier  ou  autre 

'  ^  chofe. 
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thofe ,  à  laquelle  ces  graines  fe  font  attachées  ;  &  quand  il  eft  tems  (le  les  mettre 
couver,  ou  les  en  détache,  fans  y  mêler  de  poil  :  on  fefert  pour  cela  d'un  couteau 
.  qui  ne  foit  point  trop  tranchant,  ou  d'un  fou-marqué ,  manié  légèrement ,  pour 
lie  les  pas  crever,  8c  on  met  un  grand  drap  tout-autour ,  pour  recevoir  celles  qui 
s'écarteroient.  Si  Ton  a  fait  jetter  aux  papillons  leur  graine  fur  des  feuilles  de 
noyer,  quatre  heures  après  qu'elle  éû  jettée,  il  faut  frotter  ces  feuilles  entre  les 
mains,  &  elle  s'en  détachera  fans  fe  cafler ;  ou ,  pour  le  mieux,  on  fait  bien  fé-* 
cher  les  feuilles ,  afin  de  les  réduire  aifémex^t  en  poudre ,  &  d'avoir  la  graine  feule 
&  nette. 

La  graine,  en  fortant  du  papillon,  eft  blanche  ou  jaune  ;  elle  devient verdàtre 
dans  la  journée,  puis  rouge,  &  peu-à-peu  elle  prend  ordinairement  la  couleur 
jrife ,  qu'elle  conferve  toujours;  la  plus  colorée  de  gris  obfcur ,  eft  la  plus  belle  » 
a  plus  vendable  &  la  meilleure  ;  c'eft  pourquoi  j'ai  dit  de  prendre  des  étof&s  noi* 
res,  pour  que  les  papillons,  qui  jettent  deflus,  donnent  des  graines  plus  tachet 
tées.  Les  céladons  font  encore  plus  eftimées,  &  celles  qui  ne  quittent  point  leur 
blancheur,  partent  pour  ne  rien  valoir. 

Chaque  femelle  donne  trois  cens  graines  ou  environ,  parce  qu'il  y  en  a  qui 
meurent  fans  avoir  tout  rendu.  * 

Les  fouris,  les  fourmis,  les  grillons,  &  tout  infèéte  ou  vermine ,  les  poules 
&  les  moineaux,  font  encore  plus  avides  des  graines  que  des  vers  :  les  fouris , 
les  rats,  les  poules  &  les  moineaux,  mangent  auffi  les  papillons;  les  chiens  8c 
les  chats  ne  mangent  ni  les  uns  ni  les  autres,  mais  i]  ne  faut  pourtant  pas  le^ 
en  laiffer  approcher,  parce  qu'ils  jetteroient  ou  creveroient la  graine. 

Quand  elle  a  pris  fa  couleur  naturelle,  fbit  grisâtre  ou  autrement ,  on  doit  la 
retirer  de  deflus  la  feuille  de  noyer ,  étoffe ,  ou  autre  chofe  fur  laquelle  elle  a 
été  rendue;  enfuite,  on  fait  tiédir  du  vin  dans  une  écuelle;  on  y  jette  la  graine 
&  on  la  remue ,  afin  que  tout  ce  qu'il  y  a  de  léger  ou  d'impur  fumage ,  &  qu^ 
la  graine  pleine  ic  pefante  aille  to  fond  :  il  ne  faut  pas  que  le  vin  foit  trop 
chaud,  ni  que  la  graine  y  refte  trop  long-tems,  de  peur  qu'elle  n'en  foit  of- 
fenfée.  La  graine  qui  coule  à  fond ,  eft  celle  qu'on  doit  garder  ;  on  la  tirera  de 
l'écuelle  auffi-tôt  qu'elle  fera  tant  foit  peu  imbibée  de  vin,  8c  on  la  fera  fécher  à 
l'ombre ,  entre  deux  linges  bien  propres  ic  bien  fecs. 

Il  faut  la  mettre ,  pour  la  garder  jufqu'au  tems  de  la  couvée  fuivante ,  dans  des 
boites  qui  ferment  bien  jufte ,  qu'on  placera  dans  des  coflres  ou  cabinets  parmi 
des  bardes ,  ou  enveloppées  dans  de  la  panne  ou  des  fourrures ,  8c  on  la  laiflera 
cji  repos  fans  y  toucher.  Il  eft  néceflaire  que  le  lieu  où  l'on  mettra  les  boîtes  , 
ne  ibit  ni  trop  chaud ,  ni  fîroid ,  ni  humide  3  car  la  chaleur  feroiréclorre  la  graine 
avant  le  tems,  le  froid  la  morfondroit ,  8c  l'humidité  la  pourriroit.  Nous  avons 
parlé-ci-deflfiis  du  choix  des  coccons  pour  la  graine ,  nojis  avons  dit  la  manière, 
de  connoître  la  bonne,  de  la  bien  faire  couver,  8c  de  la  renouveller  quand  il  en 
eft  tems  ;  c'eft  ainfi  que  les  vers  à  foie  fe  perpétuent  à  l'infini  dans  les  fa- 
ipilles.  Venon;5  maintjînant  à  ce  qu'ils  nous  donnent,  c'eft-à-dire^  la  foie  8c  le 
iSeuret.  • 

Article    V. 

Dts  Soies  &  des  Fleurets. 

La  foie  crue  eft  celle  que  l'on  tire  fans  feu ,  8c  qu'on  dévide  fans  faire  bouil- 
lir les  coccons ,  qu'on  incîfe  pour  en  faire  fortir  le  ver  quatre  ou  cinq  jour» 
^près  qu'il  eft  parfait  :  on  en  fait  des  gazes,  ou  autres  étoffes.  Cette  foie  eft  fort 
pure,  pourvu  qu'on  en  fépare  la  premive  enveloppe  exitériewre,  8c  la  pellicule 
Tome L*  LU    * 
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qui  Te  trouve  joignant  le  ver  en  fève.  IT  eft  défendu  de  mêler  de  la  cme  ave0 

de  la  foie  cuite. 

La  foie  cuite  eft  celle  qu'on  a  fait  bouillir,  pour  la  dévider  plus  facilement; 
comme  celle  dont  on  fait  les  velours ,  fatins  ^  damas  y  brocards,  crêpei^  &  autresr 
étoffes. 

Les  coccons  étant  détachés,  huit  ou  dix  jours  après  leur  perfeéKon^  ainfi  qutf 
nous  Favons  ditci-defTus ,  on  mettra,  d'un  côté,  tous  les  bons  cOccons  qui  donne^ 
font  la  foie  fine  &:  déliée;  &  de  l'autre  côté,  tous  les  coccons  doubles,  ou  tous 
ceux  qui  font  ou  foibles ,  ou  croffiers  8c  mal  bâtis,  parce  que  tous  ces  coccons  ne 
donnent  que  ce  que  l'on  appeileya/>  groffUre ,  Se  elle  paflle  néanmoins  aflfez  (bu-^ 
vent  au  uieme  prix  que  la  fine,  parce  que,  ne  s'en  rencontrant  guères  que  deux 
ou  trois  livres  tout  au  phis ,  (ur  vingt  ou  trente  livres  de  foie  déliée ,  le  tireur 
mêle  le  tout  ;  mais  pour  cela ,  il  doit  avoir  bien  foin  d'ôter  des  écheveaux,  tout 
le  fleuret  qui  s'y  peut  trouver; 

Quand  on  a  ôté,  comme  je  l'ai  dit,  tout  le  fleuret  qui  enveloppe  les  coccons  j 
on  tire  la  foie  auffi-tôt  que  les  coccons  font  déramés ,  pour  prévenir  la  fbrtie  dea 
papijlons,  ou  à  loifir,  fi  l'on  a  étoufl%  les  coccons. 

La  foie  des  coccons  qui  n'ont  point  été  étouffés,  eft  pliis  belle  te  plus  luf* 
trée,  &  il  vaut  mieux  la  tirer  aufli-tôt  que  les  coccons  (ont  détachés;  parce  qu'efi 
les  gardant,  outre  le  danger  qu'ils  courent  d'être  brûlés ,  il  y  a  toujours  du  dé-* 
chet,  â  caufè  que  la  gomme  que  le  ver  rend  avec  la  foie^  rendorcit^  fe  perd« 
le  la  rend  moindre,  8c  pUis  difficile  à  tirer. 

FiUgi  &  JeviJage  des  Coccons, . 

On  ne  dévide  ordinairement  que  les  coccons  les  plus  parfaits  ;  ceux  qui  font^ 
'doubles,  trop  foibles  ou  trop  grofiîers ,  (ont  mis  an  rebut ,  non  pas  pour  les  re-* 
}etter  abfolument  ;  mais  parce  que,  n'étant  pas  propre  au  devidage,  on lesréfènrtf 
pour  les  tirer  en  flottes  &  en  écheveaux. 

Les  coccons  font  de  diflTérentes  couleurs;  les  plus  communs fcmt  te  jaune; 
l'oranger,  l'ifabelle  &  la  couleur  de  chair  ;  il  y  en  a  auffi  de  céladon  8c  de  covt^ 
leur  de  foufre ,  &  même  quelques-uns  de  blancs  ;  mais  il  eft  inutile  d'en  i2pa^ 
rer  les  nuances  pour  les  dévider  à  part,  parce  qu'elles  fe  perdent  toutes  dsms  Id 
décreufement  des  foies. 

Pour  le  devidage  de  la  foie  de  deflus  les  coccons ,  il  faut  préparer  deux  nuh» 
chines;  l'une  eft  un  fourneau  chargé  de  fon  chaudron ^  8c  l'autre  eft  ly  dévidoir 
ou  métier  à  tirer  les  foies.  • 

Ce  dévidoir  eft  un  chaffis  de  bois  foutena  fut  quatre  pieds ,  (Pune  hauteur 
proportionnée  au  fourneau  derrière  lequel  il  fe  doit  mettre;  enfbrte.que  les  ver-* 
ges  de  fi?r ,  dont  on  va  parler,  s'avancent  iuiqu'au  milieu  du  chaudron.  Qui  eft  fur 
le  fourneau,  8c  foient  à  un  pied  8e  demi  aélévatioa  au-'deffijs  de  l'eau  cfoût  il  eft 
rempli. 

Ces  verges  de  fi^r  font  au  nombre  de  deux  ou  de  trois  au  plus,  Vivant  lu 
nombre  des  écheveaux  qu'on  veut  placer  fur  le  devidoJr ,  fur  lequel  il  n'en  peuC 
tenir  plus  de  trois;  elles  font  attachées  vers  le  milieu  de  la  traverfe  antérieure 
du  chaflSs ,  8c  font  percées  d'un  trou ,  pour  recevoir  les  fils  qui  doivent  fervir 
aux  écheveaux  qu'on  veut  dévider. 

Sur  la  même  traverfe ,  8c  vis-à-vis^es  verges  de  fer  qui  y  font  attachées ,  s'é- 
lèvent autant  de  morceaux  de  bois  de  trois  pieds  de  haut,  qui  portent  chacufl 
à  leur  extrémité  fupérieure,  ou  une.  bobine,  ou  une  petite  poulie  mouvante, 
(ur  lef^ueUè^  doivent  rouler  les  fib  q;^  Ton  y  croife ,  pour  ^^la  jCôie  foit  rM:    * 
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idelette  :  au-delà  font  trois  fîls-d'archal  attachés  fur  un  bâton ,  qui  traverfè  tout 
le  chaffis ,  &  qui  eft  rendu  mobile  par  le  moyen  d'une  roue  de  dix  pouces  de  dia-- 
tnetre  y  fur  laquelle  roule  une  corde  qui  roule  en  même  tems  fur  l'arbre  du  devi* 
doir,  qui  eft  prefqu'à  l'extrémité  du  chaffis. 

Ce  mouvement  du  bâton ,  qui  avance  &  qui  recule,  &  qui  fe  communique  a« 
fil-d'archal  qui  y  tient ,  &  par  ou  les  fils  paflent ,  achevé  de  les  croifer  fur  le 
dévidoir  ,  ce  croifement  étant  le  plus  important  de  1 -ouvrage.  Enfin,  vers  Jb 
bout  du  chaffis  eft  placé  le  dévidoir,  dont  les  deux  bouts  de  Tarbre  pofent  fur  les 
côtés  du  chaffis,  &  qui  eft  garni  de  fa  manivelle^  pour  être  tourné  avec  égalité 
&  avec  vttefle  par  le  Devideur  qui  en  eft  chargé. 

La  machine  ainii  dre(Tée,  le  Fileur,  affis  auprès  du  fourneau  qui  eft  au-de^ 
vant,  met  dans  Feati  du  chaudron  placé  fur  le  fourneau,  3c  qu'il  a  fait  chauflfèr 
&  bouillir  jufqu'à  im  degré  que  le  feul  ufage  apprend,  une  poignée  ou  deux  da 
coccons  bien  nettoyés  de  leur  bourre;  enfiaite  il  les  remue  &  les  agite  avec 
des  verges  de  bouleau  ou  de  bruyère  bien  feches,  liées  &  coupées  en  foqpie  de 
brodes;  &  lorfque  la  chaleur  8c  l'agitation  ont  détaché  des  coccons  les  boutt 
de  foie  qui  fe  prennent  à  ces  verges,  il  les  allonge  jufqu'àce  qu'aucun  fleuret 
n'y  paroiflè  pltts,  fc  les  joignant  dix  ou  même  douze  ou  quatorze  enfemble,  il 
en  forme  des  ià!&  égaux,  &  de  la  grofleur  convenable  aux  ouvrages  auxquels  ils 
ibnt  deftinés  :  huit  bouts  fuflfiient  pour  la  rubannerie;  &  les  pannes ,  velours  Se 
autres  étoiFes  de  f<$ie,  ne  peuvent  être  travaillées  qu'avec  àç:^  fils  de  douze  2 
quatorze  bouts. 

Ces  bouts,  ainfi  réunis  en  trois  divers  fils,  £è  paflent  d'abord  dans  les  trous  def 
trois  verges  de  fer  qui  font  au-devant  du  dévidoir,  puis  fur  1«  bobines  ou  pou- 
lies,  enfifite  dans  le.fil-d'archal  qui  tient  au  bâton  :  enfin,  étant  allongés  ju(^ 
qu'au  dévidoir  même ,  ils  y  font  attachés ,' deux  aux  deux  bouts  des  barres 
ou  bras  du  dévidoir ,  ic  le  troifiéme  au  milieu ,  fi  l'on  veut  trois  écheveaux,  ce  q^fi 
ieft  aflez  difficile  à  conduire  ;  maïs ,  quand  on  n'en  veut  que  deux,  ce  qui  eft  l'or- 
dinaire, c'eft  aux  deux  bouts  feulement  qu'il  les  faut  mettre,  afin  que  les  fils  tU 
rent  &  bandent  également. 

Tandis  que  le  Devideur  tourné  la  manivelle  du  dévidoir  qui  donne  le  mouve- 
ment à  toute  la  machine,  le  Fileur  conduit  fes  fils,  en  fubftitue  de  nouveaux  lorf» 
qu'il  s'en  rompt ,  ou  que  les  coccons  finiflent ,  les  fortifie ,  s'il  eft  néceflâire ,  en  y 
en  ajoutant  d'autres,  hc  ôte  les  coccons  dévidés ,  &  ceux  qui  étant  percés  fe  rem- 
pliflent  d'eau.  Enfin,  ces  deux  ouvriers ,  s'ils  s'entendent ,  peuvent  filer  &  dé- 
vider en  un  jour  jufqu'à  trois  livres  de  foie;  ce  qui  eft  bien  d'une  autre  avanct 
fc  d'un  profit  bien  plus  grand  que  ce  qui  fe  peut  filer  au  fufeau  ou  au  rouet. 

Si  le  Fileur  ne  peut  conduire  trois  ou  même  deux  fils,  il  faut  qu'il  charge 
tourna*  tour  les  deux  barres  du  dévidoir,  afin  qu'il  tourne  avec  égalité  ;  car  au- 
trement l'unique  fil  qu'il  conduit,  fe  romproit  trop  fouvent,  ce  qui  fait  perdre 
bien  du  tems  &  rend  la  foie  inégale.  On  ne  doit  lever  les  écheveaux  de  deffus 
le  dévidoir  que  d'un  jour  â  l'autre  ^  fans  quoi  la  foie  fe  froiâè  ft.perd  fou 
lufb-e. 

L'eau  de  rivière,  pourvu  qu^elIe  feit  claire,  eft  meilleure  pour  le  tirage  de 
la  foie  que  celle  de  puits.  Plus  les  coccons  font  forts ,  plus  l'eau  doit  être  chau- 
jle  :  il  faut  pourtant  que  le  Tireur  ait  de  l'eau  fraîche  à  côté  de  lui,  pour  en 
jetter  fur  les  cpccons  quand  l'eau  du  chaudron  eft  trop  chaude  :  il  faut  aufll 
que  le  Tireur  ait  foin  d'en  6ter  avec  une  écumoire  ou  avec  fon  balai  tous  led 
vers  qui  corromproient  l'eau  :  il  eft  même  bon  de  chaneer  l'eau  du  chaudron  , 
4cux  ou  trois  fois  le  jour ,  afin  que  La  foie  en  foit  plus  belle  &  plus  luftrée. 

Ce  décrei^èment  emporte  toutes  les  couleurs  des  coccens^  &  fait  f qutes  Uz  fbicf 
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blanches  :  c'eft  la  teinture  qui  leur  donne  enfuite  la  couleur  qu  on  veut. 

Comme  toutes  les  foies  ne  peuvent  pas  être  filées  &  dévidées  à  cette  ma- 
chine ,  foit  parce  que  les  coccons  ont  été  percées  par  jes  vers  à  foie  mêmes  , 
foit  parce  qu'ils  étoient  doubles  8c  trop  foibles  poiu*  (buffirir  l'eau  ,  foit  parce 
qu'ils  étoient  trop  groffiers ,  foit  enfin  parce  que  fur  les  coccons  filés  il  refte 
ordinairement  quelque  peu  de  foie ,  on  fait  de  tous  ces  réfidus  une  foie  que  Toa 
nonune  fleuret,  8c  qui  néanmoins  eft  de  deux  qualités  bien  différentes. 

Lés  fleurets  fins ,  qui  reflemblent  afTez  à  la  plus  belle  foie ,  fe  font  des  bourres 
de  tous  les  coccons  >  &  des  foies  qu'on  peut  lever  ou  arracher  de  deflfus  ceux  qui 
n'ont  pas  été  mis  à  l'eau.  Cette  bourre  peignée  ou  cardée ,  ou  même  telle  qu'elle 
ibrtde  deflus  les  coccons,  fe  file  au  fufeau  ou  au  rouet.  Les  foies  propres  a  cou- 
dre qu'on  en  fait ,  ne  font  pas  moins  luftrées  que  les  plus  belles  foies;  les  éto£fès 
même  qu'on  en  fabrique,  ont  du  luftre  &  de  la  beauté. 

'  A  l'égard  de  toutes  les  coques,  après  les  avoir  ouvertes  avec  des  cifeaux; 
6c  en^voir  tiré  les  fèves ,  qui  fervent  ainfique  les  papillons  à  nourrir  les  volail- 
les ,  on  laiile  tremper  ces  coques  dans  des  terrines  dont  on  change  l'eau  tous  les 
jours ,  afin  qu'elles  ne  s'empuantiflent  point ,  &  pour  faire  blanchir  les  fleurets 
plutôt  t  ce  décreufement  les  amollit ,  &  leur  ôte  la  gomme  du  dedans  de  la  coque, 
qui  la  rendroit  impénétrable  à  l'eau  &  à  l'air  même.  Enfuite  on  fait  bouillir  les 
fleurets  ainfi  amollis  pendant  une  demi-heure,  dans  une  leflive  de  cendres  bien 
icoulée  8c  bien  claire;  8c  lorfqu'ils  ont  été  bien  lavés  à  la  rivière ,  puis  bien  fé- 
chés  au  fbleil ,  on  les  carde  pour  les  filer  conune  les  autres  fleurets  au  fufeau  ou 
au  rouet.  Ces  fleurets-ci ,  quoique  moindres  que  les  premiers ,  ne  laiilent  pas  de 
ikire  des  foies  à  coudre ,  afle:^  lufbées,  8c  des  étofies  aflfez  fines  ^  mais  prefqutt 
fans  luftre. 

Les  difFérens  apprêts  qu'on  donne  aux  foies  pour  les  rendre  propres  i  être  em- 
ployées, font  le  filaj^ ,  le  devidage,  le  moulinage  &  la  teinture. 
•  On  fait'  avec  la  foie  les  velours,  pannes,  gros  de  Tours  ou  de  Naples,  poux 
<le  foie,  taffetas,  fatins,  damas,  vénitiennes,  tabis  i  fleurs ^  brocards,  crêpes, 
ferge  de  foie,  (  qui  eA  une  étoffe  de  foie  croifée  obliquement ,  )  rubans,  bas j 
£ants,  &c.  Les  étoffes  toutes  de  foie,  comme  velours,  pannes,  gros  de  Tours, 
latins,  damas  &  taffetas,  doivent  avoir  une  demi-aune  moins  un  vingt-quatriér 
me  de  largeur. 

Les  foies  de  Meffme  font  les  meilleures  pour  lés  étoffes  pleines  &  unies ,  parce 
^u'^lles  prennent  une  belle  teinture.  Les  foies  de  Perfê&  de  la  Chine  font  blan- 
ches &  très-fines.  Les  plus  belles  foies  de  Syrie  font  celles  de  Luges,  Souf  &  Bli- 
ledun.  On  appelle  foie  grege  ou  en  nwiaffi,  celle  qui  fort  de  deflus  le  coccon,  8e^ 
qui  efl  par  pelottes  comme  le  chanvre  &  le  lin  avant  que  d'être  filés  :  on  en  tra- 
fique en  balles.  On  appelle  bourres  8cfiraces  de  foie  ,  les  grofles  foies  qu'on  fait 
paflèr  fouvent  pour  fines  ;  &  on  appe&e  Joies  apprêtées  ou  organfin  de  Boulogne  j 
celles  qui  font  torfes ,  apprêtées,  bien  conditionnées,  8c  qui  après  avoir  pafl^é 
deux  fois  par  le  moulin,  font  prêtes  à  mettre  en  teintures  &  en  œuvre. 

4 

^SoiedclaChine. 

La  foie  qu'on  recueille  à  la  Chine ,  eft  plus  groffiere  que  la  nôtre ,  parce  qu'elle 
le  fait  à  la  campagne  dans  les  champs  mêmes  où  font  les  mûriers  :  on  y  a  unç  (î 
grande  quantité  de  vers ,  qu'on  ne  peut  pas  les  faire  travailler  tons  dans  les  mai- 
ions.  Lorfque  les  vers  font  éclos ,  les  Chinois  voyent  combien  un  mûrier  en  peut 
nourrir  j  &  félon  ce  qu'ils  en  jucent,  ils  en  font  échaler  :  cela  fait,  ils  ne  fe 
inettent  en  peine  que  d'^^ler  recueiflir  la  foie  quand  les  vers  l'ont  febriquée,  Laura 
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ttufs  ou  graines  font  beaucoup  plus  gros  que  ceux  de  ces  pays-ci.  C'eft  une  chofè 
agréable  à  voir  que  leurs  mûriers;  on  crokoit  de  loin  g[u*il«  portent  des  abricots* 

Soit  i^  Orient. 

II  y  a  en  Orient  une  plante  qui  produit  auffi  une  efpéce  de  foie  qu'on  fait  entrer 
^ans  la  fabrique  de  piufieurs  étoffes  des  Indes  ic  de  la  Chine.  Les  feuilles  de 
cette  plante  font  peu  larges»,  hautes  d'un  pied ,  &  années  d'aiguillons  femblables 
à  ceux  des  artichaux  :  fon  fruit  eftunegou0è  qui  reflemble  à  un  perroquet  vert, 
ayant,  comme  lui  pieds,  queue  &  tête,  avec*  de  petits  cercles  jaunes  qui  figurent 
comme  fes  yeuxj  cette  goufle  contient  une  matière  très-blanche  &  déliée;  on 
la  file ,  &  c'eft  la  foie  :  fa  graine  y  eft  mêlée  dans  la  goufle.  On  en  a  apporté  «n 
f  rance  par  curiofité;  elle  y  a  été  deux  ans  â  venir,  &  elle  n'y  a  pas  profité. 

SoU  âAmignéts. 

*  Il  y  a  environ  quarante  ans  qu'on  a  trouvé  en  France  le  {ecret  de  faire- de  I9 
foie  d'araignées,  &  l'on^n  a  fabriqué quelques-ouvrages^,  comme ^ants  &  bas  au 
métier  :  on  les  a  fait  de  coques  aflèz  femblables  à  celles  des  vers  â  foie,  que  les 
araignées  les  phis  communes,  â  jambes  comte»,  font  au  moÂ  d'Août  &  de  Sep- 
tembre; maïs ,  comme  il  faudroit  trouver  &  nourfir  un  très-grand  nombre  d'arai* 
£nées  pour  avoir  très-peu  de  leur  foie,  qui  eft  fans  luftre,  &  que  ces  infeAe^ 
^'entretuent  lorfqu'on  les  met  enfemble,  il  y  a  apparence  que  cette  découverCè 
n'enrichira  point  notre  Maifon  Ruftique.  Les  curieux  n'ont  qu'à  lire  ce  qui  en 
a  été  dit  pour  8c  contre,  dans  les  Mémoires  del'Aca^éijnié  des  S$i^n£es,de  l'an* 
née  17x0. 

*  Soie  deChinilUs. 

On  s'eft  ayifé  auffi  depuis  quelques  années,  de  deyider  des  coques  de  chenilles 
qui  fe  plaifént  fur  les  poiriers ,  il  s'eft  trouvé  ^eu  de  ibie  deflfus  chak|ue  coque,  Se 
on  a  eu  de  la  peine  a  la  dévider.  Au  furplus,  cette  foie  eft  luftrée,  8c  eft  plus 
forte  que  celle  des  vers  à  foie. 
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CHAPITRE    PREMIER. 

Commrcç  Çr  d^it  dt^out  ce  (pdjjt  tire  de  U  Baffe-cour. 

iNovs  ne  dirons  riea  encore  ici  des  fruits,  des  grains,  ni  de  tout  ceqaifà 
tire  dès  jsu'dins ,  terres  labourables  ,  prés  ou  bois.- Dans  chaque  Livre  de  ctt 
Ouvrage  qui  traitera  de  ces  difFérentes  efpéces  de  biens,  nous  parlerons  du  débit 
de  ce  qui  en  provient.  Il  n'eft  donc  ici  queftion  que  de  ce  que  produit  la  baflè- 
<;Qur ,  c'eft-à-dire,  du  commerce  fc  débit  dç  ce  ^u'oa  en  peut  tirer,  i".  Pe  la  v9r 
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laîlle.  l*^..Des  bêtes  à  laine.  3^.  Des  bêtes  à  cornes.  4**.  Des  cochons  &  des  chè- 
vres. 5**.  Du  laitage.  6°.  Des  chevaux.  7.^.  Des  mouches  à  miel,  miel  &  cire, 
icc.  Quant  aux  vers  à  foie,  foies  &  fleurets,  nous  en  avons  parlé  ci-deflus. 

Le  débit  des  denrées  &  le  commerce  de  la  Bafle-  cour  eft  le  principal  dit 
ménage  des  champs,  au  point  qu'un* bon  Fermier  trouve  dans  fa  badè-ccrur 
de  quoi  payer  le  Roi  &  fon  propriétaire,  &  encore  de  quoi  entretenir  fa  maifon^ 
enforte  qu'il  profite  abfolument  du  refté  de  fa  ferme.  Outre  les  profitsjouma- 
Jiers  qu'une  bonne  messagère  fçait  fe  faire  de  la  volaille  &  du  détail  de  (a  baffe-* 
cour,  le  commerce  des  befiiàux  eft  feul  plus  important  que  les  autres ,  &  c'a  été 
de  tout  tetos  le  plus  enrichiflaftt ,  de  même  que  les  pays  de  p&turages  font  les  plud 
opulens.  Une  ménagerie  bien  conduite  eft  un  tréfor  vivant,  Ut\e  mine  qui  renatt 
tous  les  jours  ;  mais  àufli  il  faut  que  le  chef  de  notre  Maifon  Ruftique  fôit  afle2 
aifé ,  ou  qu'il  prenne  affez  bien  fes  mefUres ,  pour  qu'il  puifle  non-feulement  four«* 
nir  aux  charges  &  aux  dépenfes,  mais  encore  attendre  les  faifons  ,  les  occadoni 
ic  les  années  favorables  pour  fon  commerce  &  pour  le  débit  de  (ks  beftiaux  &  ^pn- 
jrées  :  il  s'y  trouve  quelquefois  en  avance  pouf  quelque  tems,  mais  il  retire  bien^ 
tôt  fon  argent  au  quadruple. 

Il  s'appliquera  i  connoîtse  quelle  eft  l^efpéce  des  dîfférefts  produits  de  la  baflè* 
tour  dont  il  aura  mieux  le  débouchement ,  &  il  réglera  fon  commerce  de  chaquâ 
efpéce  fur  le  plus  du  le  nK>ins  de  débit  qu'il  fera  à  portée  d'en  avoir.  Par  exem-* 
pie,  s'il  eft  près  de  quelque  lieu  d'où  îl  puiïle  tirer  un  grand  profit  de  cochonfll 
de  lait 2  de  veaux,  d'agneaux,  de  beurre  &  de  lait,  il  s'attachera  à  avoir  &  i 
débiter  le  plus  qu'il  pourra  de  ces  efpéces  :  au  contraire ,  ii  le  lieu  n'a  point  dd 
débit,  il  élèvera  {ts  volailles  h  fes  beftiaux  pour  &ire  de  groifes  nourritures,  U 
il  tendra  plutôt  aux  fromages  qu'au  bturre  Se  au  lait* 

Comnurc$  it  la  F'olailii^ 

Leâ  Côqè,  poules^  poulets,  poulardes  Se  cdapôns ,  leâ  diftdôftè,  dindes  k  dln« 
tonneaux,  les  canards,  canes  &  canetons,  les  pigeons,  leè  faifans,  les  caillée^ 
les  cygnes,  les  paons,  les  oies,  &c.  fortt  un  profit  confidérable;  c^eft  uft  fecouri 
toujours  préfent  pour  la  maifon ,  c'eft  de  l'argent  comptant  quand  on  les  porté 
à  chacun  des  marchés  des  lieux  circonvoifins,  &  il  y  a  quantité  de  Poulailler^ 
&  de  Pourvoyeur*  qui  les  viennent  chercher  jufqu'à  trente  &  quarante  lieue« 
du  Paris. 

On  commerce  de  la  chair  des  volailles ,  des  petits  qu'elles  donnent,  &  même 
de  leur  duvet  &  de  leurs  plumes.  Les  œufs' que  la  plupart  donnent,  font  auâi 
de  défaite* 

I.  On  vend  les  poulets  depuis  le  commencement  du  prîntefli$,  jufqu^au  fnoî« 
d'Oftobre ,  parce  qu'on  a  foin  de  mettre  les  poules  couver  de  bonne  heure ,  8c 
files  fe  fuccédent  les  unes  aux  autres. 

Les  dindonneaux  fuivent  de  prc$  les  poulets  degrain ,  &  le  d^bit  en  ef);  boti 
aux  mois  d'Avril  &  de  Juin ,  parce  qu'ils  font  encore  chers. 

Les  poulardes  fuccédent  depuis  le  mois  d'Août  jufqu'en  Mars  *  eftfuîtô  vî«* 
tient  les  chapons,  les  dindes  &  dindons,  depuis  l'automne  jufqu'au  printems. 

Les  oifons  fe  vendent  pendant  les  mois  d'Août  &  de  Septembre  ;  8c  à  la  fill 
de  Septembre  commence  la  vente  des  Oies,  qui  duré  jufqu'au  Carême. 

Les  canards  viennent  dans  le  même  tems,  <c  font  bons  jufqu'au  ittois  dt 
Mars. 


au 


Quant  aux  pigeons ,  le  commerce  k  le  débit  eti  font  trés-c6nfîdérables,  parce 
^m  enfouriuirent  toute  d'année  beaucoup,  fie  qu'ils  font  de  tous  (ays,  àcauft 
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des  marchés  fréquens  &  des  Pourvoyeurs  qui  les  vont  chercher  au  loin;  ce  qui 
Tait  qu'il  n'en  refte  au  maître  qu'autant*  qiPil  juge  à  propos  d'en  garder  pour  (a 
maifon  &  pour  l'entretien  de  fon  colombier.  Je  n'entends  pas  parler  des  pigeons 
privés  ou  curieux,  dont  quelques  Particuliers  fe  mêlent  de  faire  métier  dans  les 
villes  :  il  y  a  plus  de  curiofité  à  cela ,  que  de  profit.  Il  s'agit  donc  des  pigeons  de 
colombier ,  dont  il  faut  que  la  Maifon  de  campagne  (bit  bien  fournie.  La  pre- 
mière volée  de  ces  pigeons  eft  au  mois  de  Mars,  plus  ou  moins  avant  dans  ce 
mois ,  félon  qu'il  a  fait  chaud ,  &  que  les  pigeons  ont  été  bien  nourris  &  entrete- 
nus proprement  &  chaudement.  Us  font  une  féconde  volée  en  automne,  enfortô 
qu'on  a  des  pigeons  k  vendre  depuis  le  mois  de  Mars  jufques  Air  la  fin  de  Pannéet 
piais  c'eft  aux  mois  de  Mars  &  de  Septembre  que  le  débit  en  eft  meilleur ,  à  cauie 
^e  leur  tendrefle.  Il  y  a  des  gens  qui,  au  lieu  de  vendre  leurs  pigeons,  afferment 
leur  colombier  à  prix  d'argent  ou  à  croît ,  c'eft  à-dire,  moyennant  telle  part  dans 
les  pigeons  qui  en  proviendront  par  an,  ou  bien  ençorç  a  la  charge  d'en  rendre  tel 
hoAbre  de  paires  à  forfait. 

Les  faifandeaux  font  bons  à  vendre  au  mois  d'Avril,  &  durent  environ  deux 
mois.  Les  faifans  fe  vendent  depuis  le  mois  d'Août  jufqu'au  Carême ,  &  pour 
cela  on  les  engraifle  comme  nous  l'avons  dit  au  Chapitre  de  la  Faifandefie.  Nous 
avons  aufli  parlé  ailleurs  de  la  manière  de  nourrir  des  perdrix ,  des  cailles  8c 
quantité  4'autres  oifeaux  :  c'eft  pourquoi  nous  n'en  dirons  rien  ici. 

II.  Quoique  la  chair  de  la  volaille  foit  le  principal  du  produit  qu'on  en  tire,  il 
faut  auffi  fçavoir  en  ménager  les  œufs,  &  mettre  à  profit  jufqu'au  duvet  &  aux 
plumes.  Nous  parlçrpns  dçs  œufs  à  f  Article  du  Commerce  du  lait ,  du  beurre 
fc  du  fromage. 

Quant  aux  duvets  &  aux  plumes,  le  duvet  des  oies  8c  des  oifbns ,  eft  ce  qui 
en  eft  le  plus  cher.  On  appelle  duvet,  les  petitefs plumes  fines  d'auprès  de  la  chair: 
$c  celles  des  oies  &  oifons  font  plus  fines  &  plus  douces  qu'aucunes  autres  :  on 
en  fait  des  lits ,  on  en  remplit  des  carreaux,  des  fiéges  de  carroflfe  &  des  couf&ns  ; 
on  fe  îeft  auffi ,  pour  cet  effet ,  de  pjuihes  de  canards  fauvages  <5u  privés ,  fouvenC 
piême  on  lés  mêle  avec  celles  d'oies.  Les  groffesolumes.  d'oie  fervent  pour  écri- 
re :  celles  de  Hollande  font  plus  eftiméçs  que  celles  de  France,  de  même  que  le 
duvet  qui  vient  d'Allemagne ,  pjtfle  pour  le  plus  fin.  On  fait  des  balais  avec  les 
grandes  plumes  de  poulet  d'Indes  :  &  le  menu  peuple  ,pour  ne  rien  perdre,  fait 
des  lits  de  plumes  de  celles  de  poules ,  coqs  &  pigeons ,  &c. 

On  vend  au(5  les  plumes  dç  cygnes  pour  écrire  :  leurs  peaux  font  d'un  boil 
fîébit ,  à  ca^fe  de  leur  grande  blancheur,  &  de  leur  duvet  qui  eft  très-fin  &  trcs»- 
fchaud  :  on  en  fait  des  houpes  à  poudrer  ,*  dés  fourrures  de  manteaux  délits,  dç 
yeftps,  &c.  , 

Commerce  des  Bêtes  à  lalne^ 

C'eft  lui  commerce  très-viyant  &  très-lucratif ^  fur-tout  dans  les  pays  où  il  y 
a  beaucoup  de  pâturages  fecs. 

Il  confifte  d'abord  â  avoir  un  troupeau  gui  donne  des  agneaux  qu'on  vend  oà 
qu'on  élevé  j. des  toîfons  ou  laines  que  foumiflent  principalement  les  moutons, 
C  raifbn  pçur  laquejle  beaucoup  de  ^\\s  entendus  dans  l'agriculture  ne  gamiflenc 
leurs  tVoupeaux  que, de  moutons;  )  du  lait,  de  la  graiffe;  des  peaux,  dont  oa 
f^xt  un  grand  débit ,  &  enfin  des  moutons  &  brebis  qu'on  engraifle  pour  vendre 
bu  tuer  quand  on  veut.  Nous  avons  parlé  de  tout  cela  au  Chapitre  des  Bêtes  à 
laine.  Il  faut  feulement  ajouter ,  à.  l'é^açd  fies  agneaux,, qu'il  n'y  a  que  ceux  de 
fait  qu'iïeft  permis  de  tuer,  ou  de  vencJre  pour  être  tués  ic  mangés;  cela  n*eft 
)n6me  permis  ^ue  depuis  Noël  juf^u'à  la  Pentecôte';  hors  ce'tcms,  les  agneau» 

do 
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fc  iak;  &  en  tout  tems,  ceux  qui  font  hors  de  lait,  doivent  être  confervés 
pour  multiplier  Pefpéce  &  les  laines  dans  tout  le  Royaume  :  il  eft  feulement 
permis  aux  Laboureurs  de  fe  les  vendre  les  uns  aux  autres  pour  garnir  leurs  trou-» 
peaux. 

Outre  ces  profits  ordinaires  &  domeftiques ,  on  donne  encore  Une  partie  de 
fcs  brebis  à  cheptel  :  celui  qui  les  prend,  en  rend ,  à  la  fin  du  bail ,  autant  qu'on 
lui  en  a  donné  ;  &  pendant  la  durée  du  bail ,  le  bailleur  &  lui  partagent ,  par  moi- 
tié, tout<:e  qui  en  vient  d'agneaux^  moutons,  brebis  &  laines. 

Ceux  qui  ont  de  l'argent  comptant ,  pour  le  faire  profiter  &  en  tirer  un  bcil 
fcvenu  qui  n'eft  point  iSixraire,  peuvent  fê  mêler  du  commerce  des  troupeaux 
à  moitié;  on  y  fait  fbn  compte  en  fort  peu  de  tems  :  c'eft  le  commerce  le  plus 
ufité  &  oîi  Ton  gagne  le  plus  à  la  campagne. 

Pour  le  commencer ,  on  acheté  des  bêtes  à  laine  au  loin ,  afin  qu'elles  coûtent 
moins;  &  pour  n'être  point  trompé,  on  prend  avec  foi  un  Berger  fidèle  ou  autro 
perfonne  qui  s'y  connoifle.  Chaque  bête  ne  coûte  quelquefois  que  cinquante  fbk, 
&  au  plus ,  trois  livres  ou  trois  livres  dix  fols. 

Avant  de  faire  l'achat,  on  doit  s'aflurer  de  Laboiu^urs  &  Fermiers  qui  pour- 
ront prendre  les  troupeaux  â  moitié  de  croît,  faire  enfbrte  qu^ils  foient  dans  de 
bons  pâturages.  Si  l'on  trouve  des  fermes  où  il  n'y  ait  point  de  troupeaux,  l'on 
peut  compoler  avec  les  Propriétaires  ou  Fermiers ,  tant  pour  le  pâturage ,  que 
pour  la  confommation  de  leurs  paille  &  fourrages,  dont  ils  auront  les  fumiers,  8c 
y  mettre  le  troupeau  avec  un  Berger  pendant  le  tems  convenu. 

11  faut  obferver,  dans  ce  commerce,  i**.  que  les  troupeaux  font  ordinairement 
compofés  de  cent  ou  cent  vingt  bêtes,  avec  quatre  béliers  au  plus.  i®.  Que  ces 
troupeaux  fè  ^opnent  d'ordinaire  à  moitié  pour  trois  ou  fix  ans.  j**.  Que  les  La- 
boureurs ou  autres,  qui  les  prennent  à  moitié ,  s'obligent  de  nourrir  le  Berger, 
même  de  payer  ks  gages  ou  moitié,  félon  la  convention  qu'on  fait  avec  eux, 
4*.  Que  le  propriétaire  du  troupeau  doit,  de  tems  en  tems ,  donner  la  pièce  au 
Berger ,  afin  qu'il  en  ait  bien  foin ,  &  pour  que  le  troupeau  ne  fouflFre  point  de 
la  négligence  ou  de  la  malice,  qui  eft  à  craindre  dans  la  plupart  des  Pâtres, 

Et,  pour  faire  voir  que  ce  commerce  eft  d'un  bon  rapport,  &  que  bien  des 
gens  s'en  mêleroient  s'ils  en  avoient  connoiflance,  il  faut  préfuppofer  qu'un 
troupeau  de  deux  cens  bêtes  coûtera  environ  fix  cens  livres ,  à  trois  livres  chaque 
bête  :  on  donnera  ce  troupeau  à  moitié  de  croît  &  profit  à  un  Fermier  ;  on  aura 
àoxïc  pour  profit  les  agneaux,  les  laines  &  les  moutons.  Suppofons  que  ce  trou- 
peau rapporte  par  annfe  au  moins  cent  agneaux,  à  trois  livres  la  pièce  ;  de  trois 
cens  livres ,  c'eft  pour  la  moitié  du  propriétaire  cent  cinquante  livres  :  &  fuppofé 
qu'il  y  ait  un  cent  de  laines,  que  l'on  vend  ordinairement  cent  francs  ou  cent 
vingt  livres,  c'eft  pour  moitié  foixante  livres  au  plus,  &  au  moins  cinquante  li- 
vres ;  de  forte  que,  fur  le  pied  le  plus  bas ,  ce  fcroit  deux  cens  livres  au  moins  par 
an  pour  le  propriétaire,  fans  les  moutons.  On  voit  donc  clairement  qu'au  bout  do 
trois  ans  l'on  eft  rembourfé  du  prix  du  troupeau,  qui  refte  toujours  dans  fon  en- 
tier. De  plus,  quand  on  ne  vend  pas  les  agneaux,  on  les  [élevé ,  &  au  bout  da 
trois  ans ,  on  en  a  un  fécond  troupeau. 

Lorfque  les  mcJutons  font  gras  8c  qu'on  veut  s'en  défaire ,  ils  fe  vendent  depuis 
quatorze  jufqu'à  dix-huit  ou  vingt  livres  la  paire,  quand  ils  font  bons. 

Si  l'on  veut  engraifler  le  troupeau  pour  le  vendre  à  des  Bouchers ,  l'on  cherche 
à  le  mettre ,  comme  il  eft  dit  ci-devant,  dans  une  ferme  où  il  n'y  en  a  point ,  ou 
dans  quelque  pâture  grafle;  8c  étant  convenu  avec  le  Propriétaire  ou  Fermier 
pour  l'herbage  Se  afFourragc  ^  moutons,  l'on  çnfait  quelquefois  deux  grailT» 
i^u'on  vend  comme  djslluç» 
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Dans  ce  commerce  de  troupeaux ,  il  n'y  a  à  craindre^  pour  le  Propriétaire,  fpxt 
la  mortalité  9  dont  les  Fermiers ,  â  qui  on  les  donne ,  ne  font  point  tenus,  pourvâk 
^u'il  n'y  ait  point  de  leur  faute  &  négligence,  car ,  en  ce  cas,  ils  en  font  ref- 
pon/ables  ;  finon  ils  ne  font  obligés  que  de  rendre  Iles  peaux  des  bétes  mortes 
au  Propriétaire  :  c'eft  pourquoi ,  en  viiitant  fes  troupeaux ,  il  ne  faut  pas  qu'if 
oublie  les  Bergers,  qui  ont  louyent  part  à  la  mortalité  par  maléfice  ou  par  negli-^ 
gence. 

On  convient  ordinairement ,  par  le  bail  à  cheptel,  que  le  nombre  deêheùÏBvXi 
me  Ton  a  d'abord  donné  à  cheptel,  fera  remplacé  par  les  nouveau-venus  ,  en- 
forte  que  le  Maître  &  le  Fermier  ne  partagent  que  le  furplus  ;  &  c'efl  proprement 
là  ce  qu'on  appelle  le  croît,  car  le  croit  eft  la  multiplication  des  beftiaux^  ^ui 
font  le  profit  du  bail. 

Les  troupeaux  font  auffi  d'un  grand  profit  aux  Laboureurs  qui  les  prennent  £ 
moitié,  parce  qu'ils  font  des  fumiers  de  la  confommation  de  leurs  paillés  8c  fôur^ 
rages  pour  fumer  leurs  terres;  8c  outre  cela,  ils  ont  la  moitié  de^  agneaux ,  des: 
laines  &  des  moutons. 

.  Il  eft  bon  de  fçavoir,  au  furplus ,  que  celui  qui  donne  le  troupeau  àmoitîé',  doit 
prendre ,  pour  fa  sûreté ,  un  billet  ou  reconnoiflance  du  Propriétaire  de  la  ferme 
cvL  on  le  met,  comme  il  y  confent  8c  qu'il  eft  à' moitié;  fans  cela ,  fi  Ife  maître  du 
bien  venoit  à  faifir  lies  effets  de  fa  ferme ,  il  excluroit  le  propriétaire  des  beftiaux 
en  vertu  de  fon  privilège  de  bailleur  de  fonds,  dont  te  Fermier  pourroit  auffi  fe 
feryir  par  coUufion  avec  fon  Maître,  car,  le  troupeau  fe  trouvant  fiafi,  il  tfk 
toujours  réputé  appartenir  au' Fermier  entièrement. 

Il  eft  même  à  propos  d'avoir  un  bail  authentique  des  beftiaux  qu'on»  donne  4 
cheptel,  afin  que  ni  les  Créanciers  du  preneur,  ni  les  CoUefteurs  pour  la  taille , 
ni  le  Propriétaire  de  la  Ferme  pour  fes  redevances ,  ne  puiflent  pas ,  en  vertu  du^ 
privilège  qu'ils  ont  fur  tout  ce  qui  eft  dans  la- Ferme,  s'emparer  J  de  tout  le 
profit,  ou  même  des  propres  bêtes  :  pour  cela ,  il  faut  que  le  bail  en  fbït  palK  par* 
devant  Notaires,  qu'il  foit  publié  à  rifiTue  de  la  Mefle  Faroiffiale  du  domicile  du- 
preneur ,  qxjt'A  foit  enregiftré  au  Greffe  de  FEleftion  d'où  dépend  fa  demeure ,  8c 
qu'il  foitfignifié ,  ou  du  moins  connu  par  écrit  au  propriétaire  de  la^  terre  ou  fer* 
me,  avant  que  les  beftiaux  y  entrent. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  très-fruéhreufe  de  commerce  de  bêtes  à  laine  t 
elle  eft  fort  en  ufage  dans  les  endroits  fertiles  en  bled ,  parce  qu'après  la^moifibn , 
ce  bétail  y  trouve  dé  quoi  glaner.  Dans  le  mois  de  Maiou  de  Juin ,  on  acheté  aux 
foires  ou  aux  marchés ,  tel  nombre  de  ceffbêtesr  qu'on  juçe  i  propos  ;  on  les  mené 
paître  dans  les  terres,  après  la  levée  des  grains,  c'eft  la  nourriture  qui  les  en- 
graifle  le  plus;  &  au  bout  de  trois  moiSj.efles  fè  trouvent  «n  état  d'être  vendiier 

gaflès,  fans  qu'il  en  air  coûté  qu'un  peu^  de  foin ,  comme  nous  Pavons  dit  ai» 
hapitre  des  Bêtes  à  laine.  Ceux  qui  entendent  ce  commerce,  y  font  tous  les  ans- 
Mn  gain  confidérable  ,-dans  l'efpace  d'environ  quatre  mois. 

De  miême,  quand  on  a  des  pâtures,  on  les  charge  de  moutons^  qu'on  renouvelTcp 
pkfieurâ  fois  en  une  année. 

Commerce  des  laines^ 

Le  commerce  des  laînescft  très-confidérable  en  Europe;  &  Ta  France  en  eorr-^ 
fomme  une  fi  grande  quatitité,  que,  malgré  l'abondance  qi^il  »'cn  trouve  dans  te 
Royaume ,  elle  eft  obligée  d'en  tirw  beaucoup  des  Etrangers. 

Les  laines  Françpifes  viennent  le  plus  abondamment  dti»  Languedoc ,  d» 
Perry ,  de  la  Normandie  &  de  la  Bourgogne  ;  les  autres  Provinces ,  comme  Pi- 
Mtdie  8c  Champagne^  en  fourniffent  moins ,  &  elles  font  de  moindre  qualité» 
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TlA%  ahats  chaiméis  de  la  Saintonge  &  du  Limofin  font  auffi  une  forte  de  laine 
de  moindre  qualité^  apeuprès  femblahle  à  ce  qu'on  appelle  des  paignons  &  dea 
plures. 

Les  laines  étrangères  font  tirées d'Elpagne,  de  Portugal ,  des  trois  Royaumes 
d'Angleterre^  8c  d^oilande.  Marfeille  nous  en  apporte  du  Levant ,  dont  celles 
de  Smime  &  de  Conftantinpple  font  les  meilleures  :  celles  de  Barbarie  font  pea 
«(limées. 

La  laine  pafle  par  bien  des  mains  avant  d'être  en  état  de  FenyJoyer.  Après  qud 
le  Tondeur  l'a  coupée ,  on  la  lave^  puis  on  la  fait  fécher ,  enfuite  ou  l'épluche  ic 
en  la  bat^  s^peès  on  y  met  l'huile;  &  quand  elle  a  été  cardée  Se  filée ,  on  la  tra<- 
vaille ,  ou  fur  le  métier  ^t>u  à  l'aiguille. 

Les  laines  de  France  fe  vende  ordinairement  par  les  Laboureurs  &  Fermier» 
en  toifbn  &  tout  en  Juin;  ou,  connue  difent  les  Bas  Normands  ^  enyttz/,<:'eft-à- 
<]ire,  telles  qu'elles  ont  été  tondues,  fans  avoir  été  lavées  de  la  graiflfe  qui  el|; 
deflus  :  ailleurs  ces  laines  graflfes  fè  nomment  laines  Jurges, 

Les  Marchands,  qui  les  achètent  ainfi  de  la  première  main ,  avec  leur  fuin,  les 
font  laver ,  pour  en  faire  enfuite  le  triage ,  ou  pour  les  vendre  en  toifon,  fans  au- 
tre apprêt  que  de  les  avoir  lavées.  On  appelle //T^i:,  des  monceaux  de  laines ,  qiii 
•ibnt  formés  de  celles  que  l'on  coupe,  à  mefure  qu'on  les  abat  de  deflus  l'animal. 
On  fait  ordinairement  autant  de  piles  qu'il  y  a  de  différentes  fortes  de  laines  ;  8c 
chaque  particulier  faifant  fès  piles  â  part ,  il  y  en  a  par  conféquent  de  différentes 
valeurs,  quoique  toutes  du  même  canton. 

Lavage  des  laines.  Le  tems  de  la  coupe  des  laines  cft  en  Mai  &  Juin^  à  mefure 
tju'on  tond  les  moutons ,  on  met  les  laines  en  oile  ;  enfliite  on  les  lave ,  pour  en 
tirer  la  graifle  &  les  ordures  :  ce  lavage  va  jufqu'au  mois  d'Août. 

Le  déchet  qu'il  y  a  d'une  laine  en  min,  lorfqu'on  la  fait  bien  laver,  eft  ordi- 
nairement de  moitié ,  &  même  de  cinquante-trois  par  cent ,  pour  les  laines  de  Caf^ 
tille  ;enforte  que  dix-feptarrobes  de  laine  en  fuin,  ne  donnent  que  huit  arrobesde 
iaine lavée;  ce  qui  compofe  ordinairement  une  balle.  Uarrobe  eft  un  poids  d'Ef^ 
pagne  &  de  Portugal,  mais  différent  entr'eux;  car  l'arrobe  de  Madrid  revient  au 
I>lus  à  vingt-trois  Uvres  un  quart  poids  de  Paris,  fie  celle  de  Lisbonne  à  près  de 
yingt-neuf  livres,  auffi  mefure  de  Paris. 

Ce  déchet  des  laines  n'eft  pas  toujours  é|;al,y  ayant  des  années  oîi  il  eft  plus 

£and,&  d'autres  où  U  eft  moindre;  &  c'eft  à  quoi  l'acheteur  doitprendre garde. 
t  déchet  eft  plus  confidérable ,  quand  U  n'a  point  plu  dans  le  tems  de  la  coupe: 
au  contraire ,  il  y  en  a  moins ,  quand  la  faifon  a  étépluvieufe;  ce  qui  provient  de 
ce  que  la  pluie  emporte  une  partie  de  la  grailfe  &  des  ordures  des  laines,  lorf- 
qu'elles  font  encore  fur  «le  dos  des  moutons,  oujnême  lorfqu'après  avoir  été  cou-, 
pées ,  eUes  reftent  en  pile ,  en  attendant  le  lavage. 

Les  années  qu'il  n'a  point  plu,  ordinairement  les  propriétaires  font  mal  laver 
leurs  laines ,  pour  regagner  iur  le  larvage  le  déchet  que  la  manque  de  pluie  a  pu 
ieur  caufer. 

Triage  des  laines.  Chaque  toifon  eft  compofée  de  plufieurs  qualités  de  laine  j 
qu'on  a  foin  de  trier  &  de  féparer après  le  lavage,  fuivant  les  diiFérens  ufages  à 
quoi  elles  font  propres. 

Ceux  qui  font  le  commerce  des  laines  de  France,  tirent  ordinairement  trois 
fortes  de  laine  de  chaque  toifon.  i!*  La  mère  laine ,  qui  eft  celle  du  cou  &  de 
deflus  le  dos.  **'.  La  laine  des  queues  8c  des  cuiflTes.  3^.  Celle  de  la  gorge ,  de 
4leflbus  le  ventre  &  des  autres  endroits  du  corps.  Celle  qu'on  nomme  crotton  ou 
:  crottin,  parce  qu'elle  eft  gâtée  par  Us  crottes  de  l'animal,  en  peut  former  une  q\ia-! 
ttiéme  efpéce  j.mais  c'efl  un  rebut  qu'on  ne  compte  prefque  pour  rien, 
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La  mere-laine  eft  encore  de  deiix  fortes ,  qu'on  diftingue  par  les  notes  de  laînô 
fine  &  moyenne,  ou  de  haute  &  baffe  laine  j  &  cela  félon  que  les  toifons  font 
courtes  5c  fines,  longues  ou  groflSeres. 

Pour  tirer  dts  toiA>ns  une  plus  grande  quaiïtité  de  laine  fine,  on  s'eO:  avifé  de 
féparer  le  cœur  des  laines  de  la  féconde  &  troifiéme  qualité,  c'eft-à-dire ,  la  laine 
qui  eft  au  centre  de  chaque  flocon  de  la  toifon.  U  feroit  à  fouhaiter  qu'on  pût  em- 
pêcher cette  féparation  du  cœur  des  laines,  qui  eft  pernicieufe  &  abufive. 

Les  Espagnols  font  à  peu  près  le' même  triage  que  les  François ,  en  les  parta-^ 
gfcant  en  laines  fines,  moyennes  fc'^inférieures,  qu'on  nomme  prime,  féconde  Jfe 
tierce.  En  Efpagne,  ces  trois  fortes  de  laines  ne  fè  vendent  qu'enfemble,  pour 
n'avoir  point  de  mauvais  reftes;  au  lieu  que  les  François  les  vendent  ou  les  achè- 
tent féparément  ou  en  détail ,  (elon  Fufage  &  les  manufaftures  aufqueHes  on  ley 
deftine.  Cet  aflbrtiment  de  laines  JEfjpagne  eft  toujours  de  trois  fortes,  prime^ 
féconde  k  tierce  ;  &  pour  plus  de  facilité ,  on  marque  chaque  balle  d'une  lettre 
«lajufcule  de  l'alphabet ,  qui  dénote  Tefpéce  de  laine  qui  y  eft  renfermée. 
Pour  que  la  féparation  foit  bien  faite,  il  faut  que  fur  quinze  baUes  de  laine ,  il  y 
en  ait  douze  marquées  R,  c'eft-à-dire ,  reines  ou  primes  ;  deux  marquées  F,  qui 
lignifie  fines  ou  fécondes;  &  une  marquées  T,  qui  veut  dire  tierces  ou  troi-f 
fiémes. 

Les  habiles  Fabrîquans  croient  qu'il  y  a  plus  d'avantage  à  acheter  les  laines 
toutes  triées  qu'en  toifon ,  parce  que  les  Marchands  de  laines  ont  coutume  de  les 
farder  en  roulant  le  plus  fin  par-deflus ,  &  renfermant  le  plus  mauvais  en-dedans; 

Les  meilleures  laines  de  France  viennent  de  Baffe-Normandie,  &  fur-tout  de 
Valogne  &  du  Cotentîn  :  celles  de  Ponteau-de-mer  font  groffieres. 

Les  laines  étrangères,  fur-tout  celles  d'Efpagne ,  de  Portugal  3c  d'Angleterre^ 
l'emportent  de  beaucoup  for  les  nôtres;  mais  les  Manufaéhiriers  François  enten- 
dent fi  bien  à  mêler  &  dlier  les  laines  de  leur  crû  avec  les  étrangères ,  que  leur 
habileté  nous  dédommage  de  cette  différence. 

La  laine  d'agnelins  eft  de  très-mauvaifo  qualité  ;  elle  n'eft  permîfo  que  dan* 
la  fabrique  des  chapeaux.  Les  laines  pelades,  que  les  Mégiffiers  font  tomber, 
par  le  moyen  de  la  chaux  de  deffus  les  peaux  qu^ils  apprêtent^  ne  font  bonnes^ 
qu'à  faire  les  trames  de  certaines  étoffes. 

J'oubliois  de  dire  qu'en  lavant  les  laines,  for-tout  celle  de  deflous  fa  gorge  8c 
d'entre  les  cuifles,  il  faut  avoir  foin  d'en  recueillir  la  graiffe  en  foin,  qui  nage  for 
Feau;  &  après  l'avoir  paffée  par  un  linge,  la  mettre  dans  de  petits  barils,  pour 
«'en  forvir  ou  la  vendre  aux  Epiciers  &  Droguiftes.  Cette  graifle  s'appelle  otjypt, 
^fferin  oujuiny  fuivant  les  différentes  Provinces  ;  elle  eft  d'ufage  dans  la  méde- 
cine, fur-tout  pour  les  fluxions  de  la  gorge,  en  la  mêlant  avec  de  l'huile  de  lys  de 
de  camonMlle.  On  la  doit  choifir  nouvelle,  d'une  confiftan ce  moyenne, 'd'un  gris 
de  fouris,  fans  faleté  &  d'un  goût  fopportable.  Quand  elle  vieillit ,  elle  reflèm- 
We  à  du  favon  fec ,  &  s'empuantît  à  l'excès  :  cependant ,  à  force  d'être  gardée; 
elle  acquiert  enfuite  une  odeur  affez  agréable5&  approchant  de  celle  de  l'ambre 
gris.  Le  Berry ,  la  Bearuce  &  la  Normandie  fourniffeiit  beaucoup  à'ajjfpc. 

Commerce  des  Bêtes  a  corner. 

Ce  commerce  eft  confidérable ,  en  ce  que  les  bœufi  rendent  d'abord  de  grand* 
ïc  longs  fervices,  au  labour  3c  au  charroi ,  &  qu'enfuite  on  les  vend  encore  fort 
cher,  après  les  avoir  engrai(fês.  Si  on  les  tue,,  on  tire  profit,  non-feulement  de 
leur  chair,  mais  auffi  de  leur  graiffe,  de  leurs  peaux,  de  leurs  cornes,  &c.  Les 
cannées  f^tile^  en  grakis^  fontxelles  oà  l'on  nourrit  le  plus  de  beftiaux^  tas^r 


Digitized  by 


Google 


î.  l^ART.  Liv.  VI.  Ch  Ap.  I*  Commerce  de  U  Baffe-ecur,  ^6t 
|ff  OS  que  menus ,  en  hiver  comme  en  été  ;  &  par  cet  empk)i  des  fourrages ,  on  f« 
dédommage  de  la  rareté  du  grain. 

Les  vaches  font  plus  d<*  profit  par  leur  lait  ic  leur  fécondité,  que  par  leur  fer- 
Vice,  quoiqu'on  les  fafle  quelquefois  tirer  comme  les  bœufs,  &  qu'on  les  vende 
aufli ,  quand  on  les  a  engraifTées. 

Le  tems  oii  ce  bétaÙ  eft  pllis  gras  &  de  meilleur  débit ,  eft  ordinairement 
à  la  fin  de  l'automne  :  il  faut  attendre  le  moins  qu'on  peut ,  à  les  vendre  en 
hiver. 

Les  veaux  font  fort  chers  en  cette  faifon ,  ^oiqu'il  n'y  ait  pas  beaucoup  de 
tnénage  à  faire  vêler  les  vaches  dans  ce  tems. 

On  fait  aufli  argent  des  peaux  de  bœufs  &  de  vaches,  &  on  vend  jufqu'à  leurs 
cornes,  parce  qu'wles  fervent  à  dîflférens  ufages,  fur-tout  aux  Ouvriers  qui  tra- 
vaillent en  cornes,  conune  Couteliers,  Tabletiers,  Peigniers  &  autres  :  on  en 
fait  auffi  de  la  colle-forte. 

Quand  on  eft  a  portée  de  commercer  en  bêtes  à  cornes,  on  les  acheté  maigres 
fuf  la  fin  de  Mai  pour  les  engraiffer ,  foit  dans  les  pâturages  ou  autrement,  com- 
me nous  l'avons  dit  au  Chapitre  des  Bêtes  à  cornes ,  &  on  -  les  revend  enfnite. 
Lorfqu'on  fe  connoît  en  bœufs  &  en  vaches ,  il  y  a  beaucoup  de  profit  à  faire  ce 
commerce.  N'ous  avons  enfeigné  au  même  Chapitre  ce  qui  peut  faciliter  la  con- 
noiiTance  de  la  bonté  de  ces  animaux;  mais  nous  ajouterons  ici  que  tous  beftiaux 
dont  le  foie  eft  gâté ,  qui  eft  une  efjpéce  de  ladrerie,  font  confifcables,  de  même 
que  les  cochons  ladres ,  les  veaux  mort-nés ,  les  moutons  qui  ont  le  claveau ,  les 
porcs  nourris  chez  les  Huiliers ,  &  généralement  toutes  chairs  mal-faines.  11  eft 
défendu,  fous  peine  de  confifcation  &  de  vingt-cinq  livres  d'amende ,  à  tous  Mar* 
chands  de  beftiaux  ou  Bouchers  d'en  acheter  à  deux  lieues  près  des  villes ,  parce 
qu'ils  doivent  être  amenés  aux  foires  &  marchés  pour  l'abondance  publique ,  8c 
même  afin  qu'il  n'y  ait  point  de  monopole  entr'eux,  &  que  les  plus  riches  ne  fe 
rendent  pas  les  maîtres  de  la  plupart  des  beftiaux,  pour  vendre  la  viande  à  leur 
taux  :  ils  doivent  être  lotis  aux  foires  ic  marchés  entre  tous  les  Bouchers  qui  s'y 
trouvent ,  pour  qu'ils  foient  tous  fournis  également. 

Les  bœufs  &  vaches  font  fujets  à  garantie  comme  les  chevaxix.  Voyez  Cns 
redhibitoires  a  l'article  des  Chevaux  ;  même  à  celle  de  la  mort  dans  les  dix  jours', 
en  comptant  celui  de  l'achat. 

On  donne  auifi  les  vaches  à  cheptel  comme  les  brebis ,  mais  a  des  conditions 
différentes. 

Le  revenu  des  vaches  qu'on  donne  â  loyer,  eft  pourtant  auffi  fort  confidé- 
rable;car  une  vache  qui  coûtera  peut-être  quarante-cinq  liv.  ce  qui  ne  fêfoit 
que  quarante-cinq  fok  d'intérêt  par  an ,  fe  louera  depuis  îîx  jufqu'à  huit  liv.  par 
année ,  &  outre  cela ,  Fon  retient  fouvent  le  premier  veau;  mais  auffi  il  y  a  à  craliv- 
dre  la  mortalité  des  vaches,  qui  tombe  fur  le  propriétaire  ou  bailleur;  &  le  pre-  " 
jieur,  qui  n'y  participe  point,  a  tous  les  profits  de  la  vache  qui  n'eft  point  à  lui  r 
c'eft  pourquoi  lehafard  contrebalance  le  revenu  pour  le  propriétaire,  &  met  l'é> 
gadîté  entre  lui  &  le  Fermier  ;  ce  qui  rend  ce  trafique  licite  &  très-ordinairer 

Ceux  qui  veulent  s'en  mêler ,  doivent  aller  acheter  des  vaches  aux  ftrires 
éloignées ,  parce  qu'ils  les  y  trouvent  à  bon  prix.  L'achat  étant  fait^  on  les  donne 
à  loyer  pour  trois  ou  fix  années,  à  raifbn  de  cinq,  fix  ou  huit  liv.  par  an,  en 
égard  à  la  bonté  des  vaches ,  a  la  charge  par  le  preneur,,  de  les  nourrir,  loger  9c 
héberger ,  &  à  la  fin  du  bail ,  de  les  rendre  faines  &  en  bon  état.  Le  bailleur  re- 
tient aflez  fouvent  le  premier  veau; &  la  claufc  ordinaire  du  bail  fur  la  mort  de 
la  vache,  eft  que  fi  elle  vient  à  mourir  par  la  négligence  ou  par  la  faute  du  pre- 
fieur  gu  de  fes  gens  ^  U  en  payera  la  valeur  contenue  ^  au  lieu  qju'il  en  feradécWr 
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gé  (1  elfe  meure  de  fa  mort  naturelle,  pourvu  qu'il  le  fafle  certifier  par  gttti  &f 
gnes  de  foi.  On  ftipule  auflTi  par  le  bail,  <pie  les  vaches  ne  feront  point employéei 
«u  labourage  ni  au  cliarroi.  On  donne  aulfi  les  bœufs  à  cheptel. 

Pour  que  celui  qui  donne  des  vaches  à  loyer,  ne  coure  point  de  rifque  de  les 
perdre ,  ou  d'être  exclus  du  privilège  qu'il  a  pour  fês  loyers ,  ft>it  par  le  proprié- 
taire de  la  ferme ,  ou  par  le  Roi ,  pour  la  taille  du  Fermier^  il  faut  que  le  baUleur 
de  vaches  à  loyer  prenne  les  mê.mes  précautions  que  pour  les  baux  de  brebis;' 
c'efl-â-dire,  qu^il  fe  fafïe  faire  un  bail  pardevant  Notaires,  contenant  le  nombre 
&  le  poil  de  Ces  vaches;  qu'il  faflepvblîer  ce  bail  au  Prône  de  la  Paroifle  du  preneur,' 
gc  qu'il  le  fiiiTe  enregifter  auGreftede  l'Eleâion  dans  laquelle  eu  cette  Paroifle^C« 

Commerce  des  Cochons  ,  des  Chèvres  &  Boucs. 

Le  tems  de  vendre  les  cochons  gras ,  eft  depuis  le  moi^  d'Oâobre  îafqu^au  Ca^' 
réme.  Au  furplus  nous  avons  expliqué ,  au  Chapitre  des  Cochons ,  tous  les  profits 
4qu'on  en  peut  tirer ,  &  le  tems  &  les  manières  de  les  engraifler  ;  aînfi,  pour  e« 
bien  entendre  le  comjQierce  3c  le  xlébit ,  il  n'y  sl  qu'à  pratiquer  ce  qui  a  été  dit  dans 
ce  Chapitre. 

Il  en  eft  de  même  du  commerce  des  boucs ,  chèvres  8c  chevreaux.  Le  Chapitre 
qui  parle  de  ces  animaux,  en  explique  tous  les  profits.  Le  Dauphiné,  f  Aquitai- 
ne &  le  Poitou  font  celles  de  nos  Provinces  ou  Ton  nourrit  plus  de  chèvres  :  les 
chevreaux  du  Poitou  font  les  plus  eftimés  ;  on  les  compare ,  en  bonté ,  à  ceux  d'I- 
talie. Il  n'eft  point  permis  de  nourrir  aucuns  de  ces  beftiaiix  dans  les  Paroidès  oh 
Il  y  a  des  vignes,  des  pépinières  aux  champs,  des  ozeraies  ou  des  bois  taillis  ;  oa 
doit  les  tenir  8c  nourrir  dans  les  montagnes  8c  lieux  incultes. 

Les  Réglemens  de  Police  défendent ,  fous  peine  d'amende  arbitraire ,  d'expoiêr 
en  vente,  dans  les  marchés ,  les  cochons  nourris  de  fon  ou  même  de  foin,  parmi 
ceux  nourris  de  grains  ;  &  le  vendeur  eft  obligé  de  dire  quels  font  ceux  qui  ont  été 
nourris  de  crains ,  &  ceux  qui  l'ont  été  de  fon  ou  de  foin.  Tous  porcs  ladres ,  ou 
nourris  par  des  Huiliers  ou  par  des  Barbiers,  ibnt  défendus  5c  confifcables  dans  les 
marchés  8c  boucheries.  Il  eft  même  défendu ,  dans  les  villes  bien  policées ,  d'y 
nourrir  aucuns  cochons,  chevreaux,  agneaux,  pigeons  ni  volailles,  à  c^ufe  dîl 
mauvais  air. 

Commerce  &  débit  des  (Eufij  du  LéLÎt ,  du  Beurre  &  du  Fromage; 

En  parlant  des  diB%rentes  efpéces  de  volailles ,  nous  avons  marqué  quels  font  lef 

Aufs  bons  à  manger,  5c  en  parlant  des  beftiaux,  nous  avons  dit  quels  font  ceux 

qui  donnent  de  ton  lait ,  quel  en  eft  l'ufage ,  8c  les  différentes  efpéces  de  froma^- 

'  ges  qu'on  en  fait  ;  nous  avons  auffi  enfeigné  différentes  façons  d'en  faire  ;  8c  en^ 

X  iin ,  nous  avons  appris  la  manière  de  conferver  les  çeufs ,  le  fromage  8c  le  beurre  , 

^  ^  foit  falé ,  foit  fondu  ;  ainfi  il  ne  nous  refte  plus  qu'à  dire  qu'il  faut  amaffer  le  plusr 

qu'on  peut  toutes  ces  denrées ,  pour  le  tems  où  elles  fe  vendent  plus  chèrement,' 

3ui  eft  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu'au  mois  de  Mars.  On  fait  fès  provifiona 
e  beurre ,  fbit  falé ,  fbit  fondu ,  dans  le  mois  de  Mai  8c  de  Septembre,  parce  que, 
dans  ces  deux  faifons ,  il  eft  à  bon  marché  8c  meilleur  ;  on  le  garde  pour  le  vendre 
fhiver  ou  en  Carême,  de  même  que  les  fromages;  fouvenc  même  les  Coquetiers 
8c  les  Beurriers  viennent  enlever  les  œufs  8c  les  beurres  des  campagnes. 

Le  lait  d'âneife  eft  d'un  aflez  bon  débit  pour  bien  des  malades ,  pour  la  goutte  j 
^our  la  poitrine ,  8cc.  comme  nous  le  dirons  au  Chapitre  fuivant  ;  c'eft  pourqiioi 
^n  loue  fes  âneflfes  au  mois  ou  auicement  ^  i  ceux  ^ui  en  |>reiuieat  le  lait.  Oa  débittf 
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«nffi  le  lait  de  chèvres,  eelui  de  brebis,  de  chameau  &  autres,  fuivant  qu'ils  font 
en  ufage  dans  le  paySr  Au  refte ,  voyez  ce  qui  fera  die  dans  le  Qiapitre  qui  fuit, 
au  mot  Laii. 

Commerce  des  Chevaux. 

Celï  le  plus  noble  8c  le  plus  important  de  Pagriculture ,  fur*tout  pour  ceux  qui 
tont  a(Té2  cPherbages,  de  prairies  ou  de  bois,  où  afTez  de  fourrages  pour  y  ibumirv 
Il  ne  leur  faut  avec  cela,  pour  y  faire  un  grand  profit,  qu'une  connoiiTance  mé* 
diocre  en  fait  de  chevaux ,  fc  de  ^attention  pour  les  vendre  &  les  remplacer. 

Les  Provinces ,  dont  le  terroir  eft  fort  gras ,  &  par  eonféquent ,  très*abondant 
en  herbages  &  en  pâturages ,  comme  la  ^iTe-Normandie,  ta  Bretagne,  le  Bas* 
Poitou ,  le  pays  d'Aunis  &  l'Alface ,  produifent  des  chevaux  propres  au:  carroflè, 
au  tirage  &  aux  voitures. 

Celles  dont  le  terreîn  eft  maigre  &  fee,  eonune  la  GénéraFité  d^Alencon,  lir 
Touraine ,  l'Anjou ,  le  Maine ,  Te  Limofin  &  la  Saintonge ,  fournirent  des  che« 
vaux  fins  ;  &  les  Provinces  qui  ticftnent  le  milieu  ,  comme  l'Me-de-Francc , 
le  Soidbnnois ,  les  deux  Bourgognes,  le  Généralité  de  Rouen ,  l'Auvergne,  le 
Haut-Poitou  ,ia  Brefle ,  le  Morvsmd ,  le  Bourbonnois  &  le  Bcrry ,  donnent  des^ 
chevaux  propres  aux  troupes. 

Comme  nous  parlons  ici  d'un  bon  ménager  de  campagne,  &  non  pas  d'un  Ma«^ 
quignon ,  nous  laiflons  au  dernier  tout  ce  qui  regarde  PadreflTede  fon  art,  comme* 
de  commercer  Ati  chevaux  ufés  &  vicieux,  de  cacher  les  défauts  des  uns,  de  ven** 
dre  les  autres  pour  ce  qu'ils  ne  font  point ,  &c. 

Le  profit  ordinaire  de  la  campagne,  en  fait  de  chevaux,  eft  d'avoir,  le  plui^ 
qu'ont  peut ,  de  jetmes  poulains  de  fes  cavales  ;  on  les  élevé  jufqu'â  l'âge  d'envi-<*^ 
ron  trois  ans ,  de  on  s^en  défait  après  qu'on  a  commencé  à  les  faire  au  trait  &  à  la^ 
lêlle ,  comme  nous  l'avons  dit  ailleurs. 

Ceux  qui  s'entendent  mieux  en  chevaux ,  achètent  des  poulains  de  trdî^  anSy 
£e  belle  venue ,  les  nourriflTent  bien ,  achèvent  de  les  faire,  les  font  travailler  avec 
anénagement;  &  quand  ils  ont  atteint  l'âge  de  cinq  ou  fix  ans,  ils  les  vendent  à^ 
flus  haut  prix ,  &  rachètent ,  â  bas  prix,  de  jeunes  poulains,  qu'ils  gouvernent  8c 
vendent  à  cinq  ou  fix  ans,  comme  ies  premiers.  Par-là,  ils  ont  de  quoi  faire  tout- 
Touvrage  de  la  maifon,  &  font  un  profit  afTez  confidérable  en  vendant^  comme- 
chevaux  faits  &  jeunes ,  ceux  qu'ils  ont  achetés  peu  de  chofe. 

D'autres  achètent -des  chevaux  maigres,  de  fatigue  ou  autrement,  maisfans^ 
vice  f  ils  les  traitent ,  les  neurriflent  bien  &  les  ménagent  au  travail;  puis,  quand- 
ils  leur  ont  rendu  quelques  feryices  &  qu'ils  ont  pris  uti  bon  corps,  ils  les  reVen-- 
dent  aux  marchés  dans  les  tems  8c  les  lieux  les  plus  avantageux,  foit  â  caufe  de 
la  proximité  des  pays  de  guerre  ou  du  paflage  des  troupes ,  foit  à  caufe  du  tra< 
vail  des  champs  ou  autrement. 

On  vend  les  peaux ^  crins,  poils  Bc  cornes  des  chevaux,  comme  now  le  dffoîni^ 
à  l'Article  fuivant. 

Commerce  &  de%it  des  Cuirs  &  PeatiXl- 

Ceft  un  des  plus  fucratifi  commerces  qu'A  y  ait  en  France,  parce  qirtrn*f 
«pas  aflez  de  cuirs  pour  làr grande  cônfommation  qu'il  s'y  en  fait.  En  Provence 
principalement  Se  ctt  Languedoc ,  on  ne  tue  prefque  point  de  bœufs.'  Ce  font  les? 
Etrangers  qui  nous  fburniflent  de  cuirs ,  eux  qui  tirent  de  nous  prefque  toutes^ 
les  autres  chofes.  Toutes  fortes^de  peaux  font  donc  d'un  bon  débit  en  France,  foit 
fie  chevaux^  poulainv^  boeufs^  vaches>  veaux^  moutotis^  boucs ^  chevrç^^mêaqp 
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peaux  d'ânes  &  de  truies  ;  on  en  fait  les  bottes,  bottines,  fouliers ;  & pantouf âÇ 
tant  d'hommes  que  de  Femmes ,  des  couvertures  de  carrofles,  de  meubles,  de  li- 
vres, du  marroquin,  du  chagrin,  de  la  bafanne,  du  parchemin,  du  velin,  8cc% 
On  vend  jufqu'aux  peaux  de  lièvres,  de  lapins ,  de  chiens,  de  chats  &  de  loups. 

Dans  l'ofage,  on  nomme  cuirs ^  toutes  les  peaux  qu'il  faut  tanner  pour  en  faire 
tomber  le  poil  ou  la  bourre  ;  /^  on  appelle  (implement  peaux  les  plus  foibles  ou 
délicates ,  qu'on  pafTe  feulement  en  mégie. 

Les  cuirs  ou  peaux  font  très-fiifceptibles  de  corruption ,  parce  qu'ils  ont  en- 
core ,  lors  de  Fabattis ,  toute  leur  chaleur  &  toute  leur  humidité.  Il  n'y  a  qu'à  ex- 
pofer ,  dans  im  lieu  fec  &  au  grand  air,  les  peaux  délicates,  comme  celles  de 
moutons ,  pour  qu'elles  fe  deflTéchent  &  fe  confervent  aflez  long-tems;  mais  pour 
}es  cuirs ,  comme  ils  ont  plus  de  conHftance ,  &  qu'ilsgardent  davantage  leur  hu« 
midité,  pour  les  préferver  de  la  corruption ,  on  y  empU)yoit  autrefois  de  la  foude 
&:  de  la  gravelée,  dont  on  fe  fert  dans  les  manufaôures  de  favon ,  &  i  Paris  , 
dans  les  leflives;  enfui  te  on  y  a  employé  du  natron,  qui  eft  un  fel  grifttre,  tirant 
fur  le  noir,  qui  fe  forme,  en  Egypte,  dans  un  lac  d'eau  morte  minérale ;& 
enfin,  on  a  quitté  toutes  ces  drogues,  pour  ne  faler  les  cuirs  qu'avec  le  fel  qui 
refte  au  fond  des  vaifleaux  après  la  falaifon  des  morues  ,  parce  qu'il  eft  moins 
corrofif  &  à  meilleur  marché. 

Les  cuirs  de  Hongrie  font  de  peaux  de  cheval;  ceux  de  Ruffie,  qu'on  appelle 
par  corruption  cuirs  de  Roiijfie  ,  8ç  qui  npus  viennent  de  Pologne  8c  de  Mofco^ 
vie ,  font  de  vache. 

On  appelle  cuirs  verts  ou  cuirs  cruds,  ceux  qui  n'ont  eu  encore  aucune  prépa-^ 
ration ,  &  jqui  font  tels  qu'ils  fortent  de  deflus  le  corps  de  la  bête.  On  doit  pren- 
dre garde  que  ceux  qui  l'ont  écorchée,  n'en  aient  point  troué  ou  coutelé  la  peau; 
cela  diminue  confidérablement  le  prix  de  celles  de  bœufs  &  de  vaches.  Il  faut 
qu'elles  fbient  bien  féchées,  au  ibleil  quand  on  les  veut  garder;  car,  fi  elles  n'é-r 
toient  qu'à  moitié  feches,  elles  feroient  en  danger  de  le  pourrir.  En  Barbarie ^ 
d'où  l'on  tire  beaucoup  de  cuir$  pour  la  France ,  les  Maures  les  vendent  à  la  pièce 
&  non  au  poids,  ainfi  qu'on  le  pratique  dans  la  plupart  des  Provinces  de  France 
&  des  autres  climats  plus  humides ,  afin  d'en  tirer  plus  d'argent. 

Nous  avons  plufieurs  fortes  de  Marchands  de  cuirs,  &  ils  font  tous  obligés  de 
les  porter  à  la  halle  aux  cuirs.  Le  Tdnneurytnà  les  gros  cuirs  paffés  à  la  tannerie: 

Îiour  cela,  ayant  pris  les  peaux  du  Boucher,  il  les  met  boire  un  certain  tems  i 
a  riviçre ,  les  rabat  ou  les  jette  dans  les  plains,  en  ôte  le  poil,  les  échame  &  les 
quiolïe,  c'eftrà-dire,  les  nettoie,  leur  donne  le  tan,  les  met  à  l'effui,  &  les  rend 
en  état  de  pafler  entre  les  mains  du  Corroyeur.  Le  tan  ,  qui  fçrt  pour  la  première 
préparation  des  cuirs," &  pour  en  faire  tomber  le  poil  ou  la  bourre,  eft  une  pou- 
dre menue  qu'on  fait  d'écorces  de  jeunes  chênes ,  battues ,  dans  de  gros  mortiers; 
par  la  force  des  roues  d'un  moulin  à  tan.  Le  Corroyeur  prend  les  cuirs  du  Tan- 
neur, il  les  travaille,  les  feule,  les  cngraifie  pour  les  rendre  plus  maniables ^  8c 
leur  donne  toutes  les  façons  néceffaires ,  afin  qu'ils  puiflent  fçrvir  aux  Cordon-^ 
ïîiers  Sç  autres  qui  les  mettent  en  œuvre.  Le  Mégijjier  prépare  &  teint  les  peaux: 
blanches  &  délicates ,  qui  n'ont  pas  befoin  d'être  paflTées  par  le  tan ,  comme  peaux 
de  moutons  &  brebis,  &  les  menues  peaux  qui  paflent  en  mégie  ;  il  en  fait  tomber 
le  poil  ou  la  laine,  &  les  rend  propres  aux  manufaftures  &  aux  autres  ouvrages,' 
comme  gants,  bourfes,  parchemin,  &c.  Il  prépare  auffi  les  fourrures,  comme 
chiens ,  chats,  &c.  U  fait  tomber  les  poils  dç  la  peau  avet  de  l'^/w«,  qui  eft  un 
Cfel  foflUe,  dont  la  propriété  eft  de  reftreindre,  de  ronger ,  &  fans  lequel  on  ne 
fçauroit  guères  teindre  ni  enluminer  les  peaux  ni  les  étoflfes.  Le  Peaujfur  vend  ou 
Dtéparç  despeau¥  de  xno^tQn9  de  tçui;^  çouleur^^  des  peaux  pour  faixç  $le3  ganta 
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©tt  autres  ufages,  qu'il  vend  aux  Relieurs^  Gantiers,  &c.  des  peaux  de  truie 
pour  couvrir  des  coffres  &  des  Livres  d'Eglifes,  Sec.  Les  Peauffiers  font  différens 
des  Fourreurs,  des  Mégiffiers,  des  Tanneurs  &  des  Corroyeurs ,  en  ce  que  ceux- 
ci  font  diffîSrentes  préparations  des  peaux,  &  que  les  Peauffiers  ne  font  que  pelec 
avec  le  rouleau  de  boisr  appelle  pelair^  les  peaux  de  brebis  &  de  moutons  qu'ils 
ont  pafTées  en  mégie. 

Le  cuir  bouilli  eft  une  préparation  de  cuir  qui  n'appartient,  par  les  Règlement 
de  Police,  qu'aux  Galniers  &  Fourreliers,  qui  mettent  bouillir  le  cuir  avec  plu- 
fieurs  gommes ,  réfines  8c  colles,  dont  ils  font  un  fecret  etur'eux.  Il  ne  leur  cft 
permis  de  travailler  que  fur  du  cuir  bouilli  écru^  noi^  tanné  ni  corroyé,  &  collé 
lur  écliffe  fans  aucune  couture  à  deux  chefs. 

Le  marroquin  eft  une  peau  de  bouc  ou  de  chèvre,  de  vache  de  RulCe,  ou  de 
mouton ,  paflTée  en  confit  &  en  galle ,  que  le  Corroyeur  travaille  enfuite.  Le  confit 
eft  une  iorte  de  cave  oh  l'on  met  confire  les  peaux  de  mouton,  de  bouc ,  de  liè- 
vre ,  &c.  &  les  noix  de  galle  fervent  pour  les  teindre.  Le  marroquin  de  bouc  ou 
chèvre  eft  le  meilleur,  d'autant  que  les  autres  n'ont  point  de  grain.  Le  marro- 
quin fert  à  faire  des  bottes ,  des  fouliers  &  les  plus  belles  reUures  ;  il  y  en  a  de 
noir,  de  rouge,  de  jaune  &  de  bleu.  Comme  on  en  confbmme  beaucoup  eti 
France,  on  nous  apporte  du  Nord  quantité  de  peaux  de  boucs  pour  en  faire.  On 
appelle  marroquin  du  Levant  ou  de  Barbarie,  les  peaux  de  boucs  qui  viennent 
d'Afrique,  &  qu'on  pafle  en  noir  à  Rouen;  &  on  nomm^  marroquin  bronzé ^ 
celui  qui  n'eft  point  grexni,  qui  eft  noir,  &  dont  on  fait  des  fouliers  de  deuil. 
On  dit  auffi  du  vtau  bronzé ,  quand  il  eft  paflTé  en  noir. 

Le  coriouan  ,  dont  on  fait  le  deffus  des  ibuliers ,  eft  un  cuir  de  bouc  ou  de  chè- 
vre ,  paiTé  au  tan  ;  ce  qui  le  diftingue  du  marroquin  qui  eft  paffé'en  galle. 

Le  chagrin,  qui  eft  un  cuir  dont  on  couvre  des  livres,  des  petits  coffres,  8c 
qui  (èrt  à  faire  des  étuis ,  des  tablettes ,  8cc.  fè  fait  de  peau  de  cheval ,  d'âne  ou  de 
mulet  j  on  nV  emploie  que  lé  derrière  do  la  bête  :  celui  de  l'âne  a  le  plus  beau 
grain ,  &  pafle  pour  le  meilleur  &  le  plus  fin.  C'eft  avec  deserains  de  moutarde 
qu'on  preflè  defliis ,  qu'on  y  fait  paroitre  ce  beau  grain  qui  le  niit  eftimer.  Le  plu» 
beau  chagrin  fe  fait  a  Conftantinople  ;  &  les  chagrins  de  Turquie  fi  vanté  ne 
viennent  pas  d'un  poiflbn  de  ce  nom ,  comme  quelques-uns  le  veulent  ;  il  fe  fait 
avec  la  peau  de  la  croupe  des  chevaux  &  des  mulets ,  qu'on  prefle  bien ,  8c  qu'on 
rend  la  plus  mince  qu'il  eft  poiSble  avant  de  la  mettre  en  prefle  avec  la  graine  de 
moutarde  la  plus  fine.  Les  endroits  qui  reftent  unis ,  s'appellent  des  Hiiroirs ,  Se 
font  un  grand  défaut.  Les  grains  du  véritablexhagrin  font  tous  un  peu  couchés; 
c'eft  â  quoi  on  le  diftingue  du  faux. 

La  banane  eft  une  peau  dé  mouton  pafl*ée  fimplenfient  par  le  tan,  &  non  en  m& 
gie ,  qui  fert  fans  autre  préparation  à  couvrir  des  livres ,  des  pantoufles ,  &c. 

Le  parchimin  (  pergamemun  ) ,  eft  une  peau  de  mouton ,  cie  bélier  ou  de  chè- 
vre paflîSe  en  mégie ,  bien  raclée  avec  des  fers  par  le  Parcheminier ,  qui  l'étend 
pour  cela  fur  fa  herfe,&  l'arrête  avec  le  dan.  On  pafle  les  parchemins  en  chaux; 
^  ils  fervent  à  écrire ,  à  fiiire  des  éventails ,  à  couvrir  des  livres,  &c.  Le  parche- 
min vierge  eft  fait  de  la  peau  d'un  agneau  mortf-né ,  8c  le  parchemin  en  cojfe  eft  la 
peau  telle  que  le  Parcheminier  la  reçoit  du  Mégiflîer. 

La  bodruche  eft  un  parchemin  fi^rt  délié ,  qui  ft  fait  de  la  première  peau  qu'ofl 
levé  fur  les  boyai^x  du  bœuf.  La  bodruche  eft  transparente ,  3c  fert  à  faire  plu- 
itcurs  ouvrages  délicats ,  principalement  à  battre  l'or  :  on  pourroit  en  garnir  des 
chaflis. 

Le  c^nmpin  eft  une  peau  déliée  qu'on  levé  de  deflus  la  peau  du  mouton  ; 
♦près  qu'elle  a  été  quelque  tems  dans  la  cfcaux  ;  c'eft  de  cette  peau  qu'on  fait  dei 
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éventails  &  des  gants  de  femmes,  qu'on  appelle  antrement  gants  de  cuir  de  poifi 
le.  On  appelle  auffi  amnepin ,  une  petite  pelure  bien  déliée  qu^on  prend  au-dedant 
de  récorce  du  tilleul,  ou  du  dehors  de  Técorce  du  bouleau,  dont  les  anciens  fe 
fervoient  pour  écrire. 

5  Le  velin  eft  une  peau  de  veau  de  lait  ou  mort-né ,  paiTée  en  mégie ,  &  raclée 
comme  le  parchemin  ordinaire ,  mais  qui  eft  plus  délicate  &  plus  unie. 

La  bourre,  qui  eft  le  poil  de  plufieurs  animaux ,  comme  bœufs ,  vaches ,  veaux, 
cerfe ,  chevaux,  &c.  fert  à  garnir  des  chaifes,  des  Telles,  tabourets,  &c.  On  la 
détache  par  le  moyen  de  la  chaux,  ou  on  l'arrache  avec  un  couteau  de  deflus 
les  peaux  ou  cuirs  en  les  apprêtant.  Les  Tanneurs  &  MégilCers  la  vendent  aux 
Bourreliers. 

La  bourre  Uniffe  eft  la  laine  qui  Te  tire  des  drws,  quand  on  les  prépare  avec 
le  chardon  de  Bonnetier  :  on  en  fait  des  matelas,  de  même  que  les  Tanneurs  & 
les  Corroyeurs  font  les  mottes  à  brûler  avec  le  vieux  tan,  &  les  raclures  des  cuira 
qui  paflent  par  leurs  mains. 

La  bourre  tontijfe  eft  celle  qui  (è  tire  des  draps  quand  ils  paflent  par  les  mains 
du  Tondeur  :  elle  eft  la  moindre  de  toutes  les  bourres,  &  il  eft  défendu  aux  Ta* 
piffiers  d^en  mettre  dans  les  matelas  entre  deux  futaines  :  on  la  laiflè  aux  Poitiers 
d'étain  pour  faire  fes  bourrelets. 

U  y  a  aufG  la  bourre  Atfoie  ,  qui  eft  de  la  (oie  de  rebut  ou  imparfaite,  qu'on 
tire  avec  le  peigne  après  que  le  coccon  eft  dévidé. 

Le  poil  de  chèvre^  quand  il  n'eft  point  filé,  fert  aux  Teinturiers  à  faire  le 
Irouge  de  bourre;  Se  quand  il  eft  filé,  on  le  fait  entrer  dans  la  fabrique  de  plu- 
fieurs efpéces  d'étoffes,  canielots ,  peluches  &  pannes  de  poil ,  srifettes  ou  pape-- 
Unes  ;  on  en  fait  auffi  des  boutons,  des  ganfês,  des  ceintures,  des  lacets,  des  ai- 
guillettes,  &c.  Le  poil  de  fanglier  &  de  cochon  fert  aux  Cordonniers  &  Selliers, 

6  à  faire  auffi  des  brofTes ,  des  pinceaux,  &c.  Le  poil  de  lapin  &  de  lièvre,  8c 
même  celui  des  barbets ,  s'emploie  dans  les  chapeaux. 

Le  crin  fert  à  garnir  des  fommiers ,  des  matelas ,  des  chaifes ,  des  perruques  ; 
te  à  faire  des  bourfes ,  des  boutons ,  des  tamis ,  des  cordons  de  chajpeau ,  des  hai- 
tes  pour  les  Moines  8c  pour  les  Brafleurs ,  des  braflelets ,  des  brofles ,  des  formes 
pour  les  Meuniers  à  l'huile ,  &c.  Les  Cordiers  crêpiflent  le  crin'de  cheval  ou  de 
îxruf ,  en  le  faifant  bouillir  dans  l'eau  après  l'avoir  cordé,  pour  le  frifer  5c  le 
mettre  en  état  d'être  employé  par  les  Tapiffiers,  Selliers  &  autres  artifans  qui  en 
£>nt  la  confonunation.  Le  crin  plat  eft  celui  qui  n'a  pas  eu  cette  façon  :  on  le 
vend  â  la  livre  5c  au  quintal  :  celui  de  bœuf  5c  cle  vache  eft  le  moindre. 

Les  cornes  8c  ongles  des  animaux  fervent  à  faire  quantité  d'ouvrages  de  corne  ; 
comme  peignes,  tablettes,  cornets ,  écritoires ,  boutons,  lanternes ,  manches  de 
couteau;  on  les  vend  aux  Cometiers  ou  Refendeurs  de  cornes ,  qui  les  fendent , 
4es  redreffent  avec  des  fers  chauds  Se  autres  inftrumens ,  Se  les  revendent  aux  Pa- 
tenotiers  pour  en  faire  des  chapelets ,  aux  Ebéniftes  Se  aux  Pcigniers  :  ils  ont  le 
fecret  de  les  amollir  Se  de  les  réduire  en  pâte,  à  peu  près  comme  je  le  dirai  de  la 
•corne  de  cerf.  On  fe  fert  auffi  des  cornes  8c  d'ongles  pour  fidre  la  ccdle-fbrte  , 
pour  calciner  le  fer  Se  pour  faire  l'acier  ;  on  en  fait  des  cornets  à  Vachers  Se  à 
Bergers,  des  cornes  à  amorcer  le  canon,  des  cornets  à  bouquin;  Se  la  pointe  des 
icornes  fert  à  gamiF  les  bouts  des  flèches  Se  des  traits  d'arbalêtre ,  Sec.  Les  Payfans 
achètent  des  Peigniers  les  rognures  de  cornes  au  fao,  pour  les  jetter  au  lieu  de  fu- 
mier fiu*  les  terres  qu'ils  veulent  amander  8c  échauffer,  fur-tout  pour  y  faire  venir 
«lu  lin. 

Les  cordes  de  boyau,  dont  on  garnit  les  rouets,  les  raquettes  j  les  inftnroicnf 
w  mufiquei  cpinme  luths,  tuorbes,  violons,  violes,  bafles  Se  vielks^^e  fboS 
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avec  des  boyaux  de  veaux,  de  moutons  8c  de  chats  defféchés,  &  mis  en  petits 
lilets  qu'on  tortille.  La  (ixiéme  corde  des  bafTes  de  viole ,  &  la  dixième  des 
^ands  tuorbes ,  font  faites  de  cinquante  filets  de  boyau ,  8c  il  y  en  a  qui  ont  juf* 
qu'à  cent  pieds  de  long  :  on  les  tord  8c  on  les  polit  avec  la  prêle.  Les  anciens 
ne  connoiflbient  pas  Tufage  des  cordes  de  boynu  ;  ils  (e  fervoient  de  cordes 
de  lin.  '^ 

Au  refte ,  j'ai  expliqué  les  autres  ufages  auTquels  le  poil  8c  les  peaux  de  chè- 
vres ,  8c  généralement  tout  ce  qu'on  tire  de  (a  baflè-cour ,  pouvoit  être  employé, 
&  j'en  ai  marqué  le  détail  à  mefure  que  la  matière  s'en  eft  préfentée  :  il  n'y  % 
^ù'à  recourir  aux  Articles. 

Commtrct  &  débit  du  Miel,  de  la  Chrt  &  des  EJfainu^ 

^     Il  y  a  de  grands  profits  à  faire  fur  ces  trois  cho(ès^  d'autant  qu'il  n'en  co&tft 
i|ue  quelques  foins  fans  la  moindre  dépenfe. 

x^.  Les  eflaims ,  qui  en  ibnt  le  profit  le  moins  apparent  ^  multiplient  beaucoup; 
&  on  les  vend  à  bon  compte, Tur-tout  quand  on  entend  bien  le  gouvernement 
des  abeilles ,  comme  nous  l'avons  expliqué  ci-<ievant,  8c  qu'on  s^en  fait  vn  nom. 
Dans  certains  pays ,  il  y  a  des  gens  qui  ne  font  autre  chofè  que  de  chercher  des 
eflaims  dans  les  bois,  dans  les  creux  d'arbres,  dans  les  murs ,  8cc.  On  peut  d'au-* 
tant  plus  aifément  ie  faire  un  revenu  fur  la  vente  des  eflaims,  qu'on  peut  tranf- 
porter  de  deux  cens  lieues  loin  par  bateaux  des  ruches  qu'on  fait  venir  de  bons 
endroits  8c  de  bonnes  mains. 

2^  Le  miel  Se  la  cire  font  un  profit  réel&  confidérable,^  qui  revient  au  moins 
deux  fois  par  an  ;  8c  (i  l'on  fçait  bien  gouverner  fes  abeiUeSj^  elles  donneront  da^ 
vantage;  Se  ce  qu'elles  feront,  fera  meilleur. 

J'ai  vu  de  bons  Economes  qui,  en  faifant  la  récolté  de  leurs  ruches,  «e  ten- 
doient  prefque  point  au  miel,  mais  beaucoup  à  la  cire ,  8c  cela  par  deux  raifons. 
l''.  L'un  8c  l'autre  font  meilleurs  Bc  plus  purs  quand  on  les  tire  de  cette  manière, 
a^.  Le  miel  ne  vaut  ordinairement  que  trois  ou  quatre  fols  la  livre ,  8c  la  cire  en 
vaut  vingt. 

J'ai  oUervé  ailleurs  que  le  miel  8c  la  cire  tirés  à  la  fin  du  prtntems,  valent  mieux 
que  ceux  de  l'été ,  8c  ceux-ci  mieux  que  ceux  faits  en  automne;  8c  que  les  gros 
pains  de  cire  font  meilleurs ,  Bc  fè  vendent  toujours  trois  ou  quatre  fols  par  fîvro 
plus  que  les  petits  pains  à  proportion. 

Les  fréquens  ufages  8c  la  grande  confommation  qui  fe  font  du  miel  8c  de  la  cire; 
en  rendent  le  commerce  lucratif,  fur-tout  quand  oneft  à  portée  des  pays  chauds^ 
comme  de  l'Italie,  de  l'Efpagne  8c  des  Indes,  où  l'on  ne  brûle  que  de  la  cke^ 
à  caufe  des  chaleurs  qui  y  fondent  le  fuif  :  c'eft  pourquoi  la  cire ,  de  quelque 
côté  qu'on  l'y  porte,  s'y  paye  argent  comptant  par  préférence  à  toute  autre 
marchandifè.  D'ailleurs ,  la  cire  fè  conferve  aifez  pour  qu'on  puiilè  attendre  l'oc- 
cafion  de  s'en  défaire  â  bon  compte,  quand  on  ne  veut  pas  l'employer  foi-même 
à  en  fabriquer  des  cierges,  bougies  6c  flambeaux.  Nous  avons  donné  ci-devant 
les  différentes  manières  de  les  faire ,  page  424. 

Les  meilleures  cires  jaunes  de  France  font  celles  de  la  bafle- Bretagne,  oui 
peut  feule  en  fournir  tous  les  ans  jufqu'à  cent  cinquante  milliers  de  la  plus  belle 
&  de  la  meilleure.  Celles  de  Normandie  8c  de  Sologne  tiennent  le  fécond  rang. 
Le  Levant  en  fournit  beaucoup  8c  de  bonnes;  mais  il  faut  fe  méfier  de  celles  qui 
viennent  de  Pologne ,  de  Hambourg ,  du  Nord  8c  d'Amfterdam  ;  ce  ne  font  fou* 
vent  que  des  cires  refondues ,  mêlées  de  fuif  8c  de  réfine.  Le  plus  fur,  autant  qu'on 
{)eutj  eft  de  ne  les  point  prendre  cjfi  pains  ^  mais  ea  morceaux  >  comme  cUes  arri*^ 
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vent  du  pays.  Les  cires  de  Bretagne  &  de  Conftantinople  font  ordinairement 
kautes  en  couleur^  ce  qui  défigne  leur  bonne  qualité.  Celles  de  Smirne  font  d'uA 
Jaune  tirant  un  peu  fur  le  blanc ,  fans  pourtant  en  être  moins  bonnes. 

Commerce  du  Suif&  Je  la  Chandelle  ,  du  Sain  ou  Sainrdoux,  de  tOing 
&  des  graijfes  &  Flambaris. 

.  Ces  fortes  de  denrées  ont  leur  utilité  évidente  dans  notre  Maifbn  Ruffiqne) 
tant  pour  le  ménage  intérieur ,  que  pour  le  débit  au  -  dehors  ;  &  il  faut  y  mettre 
tout  à  profit. 

Leyî///difFere  de  la  graifle ,  i*.  en  ce  qu'il  ne  vient  qu'aux  animaux  qui  rumi- 
nent ,  qui  ont  des  cornes,  &  qui  n'ont  point  les  pieds  féparés  en  plufieurs  doigts* 
2^.  Le  fuif  ne  fe  trouve  qu'aux  extrémités  des  mufcles  8c  aux  membres.  3^.  Après 
qu'il  eft  fondu  8c  refroidi,  il  s'endurcit,  foniie  8c  fe  rompt  facilement  ;  au  Kea 
que  la  graiflTe  efl  toujours  moUe ,  oléagineufe  ^  8c  ne  fe  peut  rompre.  4^.  Le  fuii 
n'entre  point  dans  les  alimens  ;  il  a  de  commun  avec  la  graifle,  que  l'un  &  l'autre 
font  produits  par  les  plus  froides  parties  du  fang  ;  c'eft  pourquoi  les  animaux  les 
plus  froids  en  font  le  plus  chargés. 

Les  Bouchers  de  Paris,  après  avoir  fait  fondre  leur  fuif,  en  rempliflent  des  ter- 
rines ou  des  fébilles  de  bois,  8c  l'y  l^iflent  refroidir;  ce  qui  forme  dans  chaque 
terrine  .ou  fébilie  une  cfpéce  de  pain  qu'on  en  retire  quand  il  eft  froid  5c  durci: 
chacun  de  ces  pains  eft  de  cinq  livres  8c  demi  jufte  ;  c'eft  ce  qu'ils  appellent  une 
mefure  de  fuif 

Il  faut,  pour  fûre  du  beau  fuif,  qu'au  fbrtir  du  corps  de  l'animal,  il  (bit  étendu 
fur  des  perches ,  afin  qu'il  ne  s'échauflfe  pas,  8c  ne  point  paflèr  plus  de  fix  ou 
huit  jours,  fur^tout  dans  l'été,  fans  le  faire  fondre,  parce  que  plutôt  il  eft  fondu^ 
plus  il  eft  beau.  Le  fuif,  tel  qu'on  le  tire  du  corps  de  la  bête,  8c  avant  d'être  fon« 
eu ,  fe  nomme  Juif  en  branches  ;  8c  ce  qui  refte  au  fond  de  la  poêle  après  l'avoir 
fait  fondre ,  s'appelle  créions  de  fuif.  On  met  8c  on  donne  à  ces  cretons  la  forme 
lie  grands  pains  ronds ,  qui  peuvent  être  emploies  à  diffêrens  ufages. 

Toutes  les  chandelles  dont  nous  nous  fervons ,  font  faites  de  fuif  de  bœuf  en- 
dedans,  8c  de  fuif  de  mouton  en-dehors  ;  ou  bien  on  les  fond  enfemble  autant  de 
l'un  que  de  l'autre.  On  en  fait  auflî  de  fuif  de  mouton  feul,  parce  qu'il  eft  plus 
blanc  8c  qu'il  a  plus  de  confiftance  que  celui  de  bœuf.  On  emploie  ces  deux  fortes 
de  fuif  à  plufieurs  autres  ufages  xlans  les  médicamens  8c  dans  les  arts  :  les  Bou-* 
cfaers  en  font  une  partie  confidérable  de  leur  commerce. 

Le  meilleur  fuif  eft  toujours  le  plus  nouveau,  le  plus  ferme  8c  fec,  le  mieux 
fbnnant  8c  le  plus  pur  :  c'eft  pourquoi  il  eft  défendu  aux  Bouchers  de  le  faler , 
de  le  garder  plus  de  huit  jours ,  8c  de  le  falfifier ,  c'eft-à-dire,  d'y  mêler,  en  le  fon- 
dant, aucun  luif  de  tripes,  aucun  fain,  oing,  flambart  ni  graifle,  parce  que  tout 
cela  ne  peut  pas  faire  de  bonne  chandelle;  mais  autre  cho^  eft  de  notre  écono- 
niie  champêtre,  qui  veut  qu'on  emploie  tout.  La  graifle  deporcrendiachan* 
délie  coulante  8c  puante* 

Le  fuif  de  tripes  eft  celui  que  les  Tripières  tirent  des  inteftins  des  beftiaux  ; 
qu'elles  font  cuire  pour  les  vendre  aux  pauvres  gens.  Le  bon  fuif  fe  vend  à  Pa- 
ris, en  pains  de  cinq  livres  8c  demi,  comme  je  Tai  déjà  dit ,  pour  la  diftinguèr 
de  celui  de  tripes  quife  vend  en  tinettes  qu'elles  apjpellent  doublets ,  ou  en  futail- 
les* Comme  il  approche  beaucoup  de  la  graifle ,  il  eft  mou ,  il  a  peu  de  confiftance, 
ft  liquéfie  aifément ,  8c  ne  vaut  rien  â  faire  de  la  chandelle  ;  mais  il  fert  aux 
Biahufaâures  de  favon ,  au  corroi  des  cuirs  j8c^  d'autres  ouvrages  où  iJi  entre  da 
|a  £raifle  ;  U  n'eft  pas  même  permis  de  les  mêler  avec  le  vrai  fiiSl 


Digitized  by 


Google 


1  Part,  Liv.  VI.  Cmaf.  Î.  CommereeieU  Baffe-toUf,  4(fp. 

Le  fuîf  de  chèvre n'eft  gucres  moins  bon  pour  faire  de  la  chandelle,  que  celui 
^e  mouton  ou  de  bœuf;  &  de  plus,  il  fert  aux  Corroyeurs  dans  Tapprêt  de  leurs 
cuirs  :  aufll  ceux  qui  font  des  nourritures  de  ce  bétail,  ont  grand  foin  d'engraiffer 
les  chèvres  quand  elles  vieillifleni,  pour  en  avoir  le  fuif.  On  en  fait  grand  com- 
merce en  Portugal  pour  TAfrique. 

Manières  Je  faire  Us  chamielles.  Elles  Ct  fabriquent  de  deux  façons  différentes, 
&  on  les  diftingue  par  chandelles  plongées,  autrement  dit  aux  baguettes  ;  &  par 
chandelles  moulées.  Elles  font  les  unes  &  les  autres  plus  ou  moins  groflfes,  félon 
le  nombre  de  trempes  qu'on  leur  donne ,  ou  les  différens  moules  dont  on  fe  feft 
en  les  travaillant  ;  ce  qui  fait  qu'il  y  a  des  chandelles  des  (ix ,  des  huit,  des  dix  , 
des  douze,  des  feize  &  même  des  vingt  à  la  livre;  &  de  toutes  ces  e/^éces  de 
groflTevrs il  s'en  fait  des  longues  &  des  courtes., 

La  chandelle  plongée  fè  fait  ainfi  :  on  prend  du  coton  mollement  filé,  nommé 
bazat ,  qu'on  tire  de  Leyde  par  la  voie  de  Marfëille ,  &  on  en  fait  des  mèches  qui 
De  fbient  ni  trop  grofles  m  trop  fines ,  mais  proportionnées  à  la  grofleur  &  lon<» 
gueur  qu'on  veut  donner  aux  chandelles;  c'eft-à-dire,  que  fi  on  fait  des  chandellet 
de  huit  à  la  livre,  longues  de  dix  à  onze  doigts  j  on  doit  compofer  la  mèche  de 
dix  fils ,  pourvu  que  le  coton  ne  Toit  point  trop  gros  :  mais ,  fi  ces  chandelles  do 
huitiônt  plus  courtes  de  deux  doigts,  on  augmente  les  mèches  de  deux  fils,  Oa 
en  fait  de  même  pour  les  autres  fortes  de  chandelles. 

Pour  tailler  les  mèches ,  les  Chandeliers  fe  fervent  d'un  couteau  à  mèche  ,  qui 
eft  une  efpéce  de  tréteau  ou  petite  table  fur  laquelle  il  y  a  une  lame  d'acier  fort 
tranchante ,  qui  eft  placée  debout  8c  à  demeure  :  il  y  a  auffi  defius  cette  table  unâ 
broche  de  fer  qu'on  approche  ou  qu'on  éloigne  de  la  lame  d'acier,  fuivant  que 
les  mèches  doivent  avoir  de  longueur.  La  broche  étant  à  la  diftance  néceflfaire  de 
la  lame  d'acier,  on  plie  le  coton  en  deux  a  l'entour  de  cette  broche ,  on  en  conduit 
les  deux  bouts  jufqu'au  tranchant  de  la  lame ,  &  on  les  coupe  ;  puis  on  tortille  un 
peu  le  coton  entre  les  mains,  pour  former  le  collet,  8c  empêcher  en  même^tems 
que  les  mèches  coupées  ne  fe  mêlent  enfemble ,  ayant  coutume  dé  les  laiflfer  fur 
la  broche  de  fer  ju^u'â  ce  qu'elle  en  foit  entièrement  garnie^  ou  qu'il  y  en  ait  att 
inoins  aflez  pour  faire  une  brochée  de  chandelle  :  on  appelle  ainfi  la  quantité  de 
mèches  qu'on  peut  plonger  â-la-fois  dans  le  moule  ,  qiii  eft  un  vaifleau  de  bois  de 
noyer,  ayant ia  forme  triangulaire,  dans  lequel  les  Chandeliers  trempent  les  mè- 
ches pour  faire  la  chandelle  plongée  :  ce  moule  a  aufii  un  couvercle  de  bois  ,  8c 
eft  pofé  fur  une  petite  table  qui  a  des  rebords;  il  peut  contenir  communément 
ibixante  à  quatre-vingt  livres  de  fuif,  &  même  plus. 

Les  mèches  étant  ainfi  taillées,  on  hache  &  on  coupe  par  morceaux  (ur  une 
table  les  pains  de  fuif,  &vOn  les  jette  dans  une  poêle,  placée  fur  le  feu,  pour 
les  faire  fondre,  ayant  foin  de  remuer  le  fuif  de  tems  en  tems,  de  crainte  qu'il' 
ne  brûle.  Quand  il  eft  entièrement  fondu,  on  y  jette  un  demi-feptier  ou  un 
poiflon  d'eau,  fuivant  la  quantité  de  fuif  qu'on  fait  fondre,  pour  l'épurer  & 
précipiter  plus  promptement  au  fond  de  la  poêle ,  les  ordures  qui  peuvent  y  être 
mêlées.  Les  Chandeliers  appellent  cela  mettre  le  filet  Lorfque  le  fuif  doit  fervir 
à  faire  les  trois  premières  couches  des  chandelles  plongées,  on  ne  doit  point 
mettre  d'eau ,  â  caufe  que  les  mèches  étant  encore  toutes  feches ,  s'imbiberoient 
aifément  de  cette  eau;  ce  qui  feroit  que  les  chandelles feroient  d'un  mauvais  ufé, 
te  qu'elles  pétilleroient  à  mefure  qu'elles  brûleroient. 

Le  fuif  étant  fondu ,  on  le  furvuide  au  travers  d'un  tamis  dans  le  moule  du  bois 
DU  vaifleau  triangulaire  dont  nous  avons  déjà  parlé. 

U  faut  avoir  eu  attention ,  avant  de  faire  fondre  le  fuif,  de  mettre  &  paflfèr  des 
baguettes I  qu'on  nomme  broclus  à  chandelles,  au  travers  du  collet  de$  mèches^ 
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On  en  place  Teize ,  à  égale  dîftance  Tune  de  l'autre ,  fur  chaque  broche ,  C  ce  (ont 
des  huit  à  la  livjre  qu'on  veuille  faire  ;  mais ,  fî  ce  font  des  douze  à  la  livre  ^  on  en 
place  dix  huit;  &  ainfi  des  autres  efpéces  de  chandelles. 

Aufli-tôt  que  le  fuif  eft  dans  le  moule,  on  prend  à-la-fois  deux  de  ces  broche* 
ou  baguettes  chargées  de  mèches ,  on  les  tient  avec  les  deux  mains  par  les  deux 
bouts,  on  les  éloigne  l^une  de  l'autre  eh  mettant  le  fécond  &  troifiéme  doigt  de 
chaque  main,  entre  les  deux  baguettes,  &  on  trempe  le§  mèches  à  différente* 
reprifes  pour  les  bien  imbiber  ;  puis  on  les  tient  un  inftant  en  l'air  au-defliis  du 
moule,  afin  qu'elles  s'égouttent  ;  &  enfuite  on  met  les  brocheS  fur  l'établi,  pour 
que  les  mèches  fe  féchent  entièrement  :  on  en  fait  de  même  des  autres  brochées. 
i! établi  eft  une  elpéce  de  cage  de  bois ,  large  de  deux  pieds  &  longue  de  deux 
toifês,  ayant  plufieurs  traverfes  Air  lefqueues  on  place  les  brochées  de  chan- 
delles. 

Quand  les  mèches  ou  brochées  ont  pris  une  certaine  confiftance ,  on  les 
trempe  une  féconde  fois  dans  le  moule ,  de  la  même  manière  que  la  première  ;. 
enfuite  on  les  met  à  l'établi  ;  &  quand  elles  y  ont  bien  feché,  on  les  prend  de  nou- 
veau ,  on  les  plonge  deux  fois  de  fuite ,  &  on  les  remet  encore  fécher.  Les  autres 
trempes  fe  font  de  même,  excepté  qu'on  plonge  les  brochées  trois  fois  de  fuite , 
au  lieu  de  deux. 

On  donne  plus  ou  moins  de  couches ,  fuivant  la  grofleur  que  les  chandelles 
doivent  avoir;  mais  il  faut  avoir  foin ,  après  chaque  couche,  de  les  mettre  fï* 
cher  à  l'établi ,  &  de  les  colleter  en  leur  donnant  la  dernière ,  c'eft-à-dire ,  leur 
faire  le  collet,  ce  qui  fe  fait  en  les  enfonçant  dans  le  moule  où  efl  le  fuif,  un 
peu  au-defliis  de  l'endroit  où  toutes  les  autres  trempes  fe  font  terminées ,  do 
manière  que  les  deux  branches  de  la  mèche  refient  féparées,  &  qu'elles  faflènt 
comme  deux  lumignons. 

Quand  les  chandelles  ont  acquis  entièrement  leur  grofleur,  on  en  rogne  le 
cul  ou  pied  avec  le  coupoir,  qui,eft  une  platine  de  cuivre  plate  &  longue ,  ayant 
quatre  petits  pieds  de  fer,  fous  lequel  on  met  un  réchaud ,  fait  exprès ,  en  long  , 
jqui  efl  rempli  d'un  feu  modéré  :  on  pofe  légèrement  fur  cette  platine  plufieurs 
brochées  de  chandelles  â-la-fois>  ce  qui  en  applatit  le  cul^  en  les  fendant^  &  les 
unit  parfaitement. 

J'oublîois  de  dire  que,  quand  le  fuif  qui  eft  dans  le  moule  refroidit  ou  dîmî* 
îme ,  on  doit  en  remettre  du  nouveau,  qui  foit  bien  chaud ,  &  remuer  le  tout  en- 
lêmble  avec  un  bâton  ,  appelle  mouvoir  j  afin  de  l'entretenir  toujours  en  état. 

lu^i  chandelle  moulée  fe  commence  comme  la  chandelle  plongée^  c'eft-à-dire^ 
qu'on  taille  les  mèches,  qu'on  coupe  le  fuif  par  morceaux,  qu'on  le  jette  dans  la 
pocle,  qu'on  l'y  fait  fondre ,  qu'on  l'écume ,  &  Qu'enfin  on  y  met  le  filet  d'eau , 
après  cela  on  furvuide  le  fuif  au  travers  d'un  tamis  >  dans  une  caque  ou  tinette  de 
bois ,  au  bas  de  laquelle ,  &  â  deux  ou  trois  doigts  du  fond ,  eft  un  robinet  ou 
cannelle ,  par  où  on  le  tire ,  pour  le  verfer  dans  les  moules  à  chandelles. 

Pendant  que  le  fuif  fond ,  ou  bien  avant  de  le  mettre  dans  la  poêle,  on  prend 
les  mouUs  à  chandelles ,  on  pafle  dans  chacun  une  mèche ,  &  on  les  place  dans  des 
trous  faits  exprès  fur  des  tables ,  fous  lefquçUes  il  y  a  des  efpéces  d'auges  pour  re* 
cevoir  le  fuif  qui  peut  tomber,  en  le  verfant  dans  les  moules ,  qui  font  ordinaire* 
inent  d'étain.  On  en  pourroit  faire  de  tout  autre  métal,  comme  plomb  &  fer-blanc, 
iDais  les  chandelles  n'en  feroient  pas  fi  belles  ni  d'un  fi  beau  blanc.  Ils  font  plus 
ou  moins  longs  &  gros  :  aufli  les  nomme-t^on  moules  de  fix,  des  huit ,  des  dix , 
des  douze,  fuivant  la  grofleur  des  chandelles  aufquels  ils  peuvent  fervir.  On  ne 
fait  point  de  ce$  moules  par-tout  j  il  n'y  a  que  dans  les  graades  villes ,  comme 
fmpi  il^yon^  Honen  ;  xc\fx  des  fis  ic  vendent  à  Paris  vingt-deux  f(|ls,  Se  les 
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Iiuity  les  dix  &  les  douze,  à  proportion.  Chaque  moule  eft  comporé  de  deux 

Îiéces,  qui  font  la  tige  &  le  culot,  qu'on  joint  &  qu'on  fépare,  fclon  le  befoin. 
.a  tige  eft  un  cylindre  creux,  au  bout  duquel ,  par  en  bas,  eft  le  collet ^  qui  eQ: 
fait  en  petit  chapiteau  cave  en  dôme ,  avec  une  moulure  en-dedans ,  &  percé  d'un 
petit  trou  au  milieu,  afin  d'y  pouvoir  feulement  pafler  la  mèche.  A  l*autre  bout, 
eft  placé  le  culot ^  qu'on  ôte  &  qu'on  remet,  comme  je  l'ai  dit,  fuivant  les  difFé- 
rens  befoins  :  il  eft  fait  en  forme  de  petit  entonnoir ,  pour  verfer  le  fuif  plus  aifli- 
ment  d^s  le  moule.  Lorfqu'on  veut  paiïèr  la  mèche  dans  un  moule ,  on  prend 
V aiguille  i  mèche  ,  qui  eft  un  fil  d'archal,  long  de  quatorze  à  quinze  pouces,  ayant 
un  anneau  à  Tun  des  bouts ,  8c  à  l'autre  un  crochet  ;  on  pafle  cette  aiguille  dans 
le  moule  par  le  côté  du  culot ,  &  on  la  fait  fortir  par  le  collet  ;  enfuite  on  atta- 
che la  mèche  avec  un  petit  bout  de  fil  au  crochet  de  cette  aiguille ,  &  on  la  retire; 
ce  qui  fait  que  la  mèche  fuit  l'aiguille ,  &  qu'il  n'en  refte  au-dehors  que  ce  qui  eft 
néceflàire  pour  le  collet  de  la  chandelle  ;  puis  on  détache  la  mèche  de  l'aiguille. 
Se  on  l'attache ,  par  le  moyen  du  petit  bout  de  fil ,  à  un  crochet ,  qui  eft  au  centro 
du  culot ,  pour  la  tenir  droite  au  milieu  de  la  tige. 

Les  moules  garnis  de  leuKS  mèches  étant  placés  dans  les 'trous  des  tables,  dont 
nous  avons  parlé  ci-deflus ,  on  prend  un  pot,  on  le  remplit  de  fuif  liquide ,  qui 
se  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid,  qu'on  tire  de  la  tinette  par  la  cannelle  ou  ro« 
i>inet  qui  eft  au  bas,  8c  on  le  verfè  dans  les  moules. 

Quand  le  fuif  des  moules  eft  refroidi ,  &  que  les  chandelles  ont  pris  d^  lacon-* 
Hftance,  on  les  en  retire  :  pour  cela,  on  ôte  le  culot  de  chaque  moule,  la  chan-* 
délie  qui  eft  attachée  au  crochet^ fuit,  5c  on  détache  le  fil  qui  la  tient;  enfuite  , 
en  la  courbant  un  peu  à  l'endroit  où  elle  étoit  arrêtée,  elle  s'y  cafle  proprement , 
&  par-lâ  on  ne  fe  trouve  point  dans  l'obligation  de  lui  faire  le  cul  ^  comme  on 
fait  à  la  chandelle  plongée. 

Les  chandelles  étant  finies ,  on  les  enfile  par  le  collet  à  des  baguettes ,  &  on  les 
«xpofe  dix  à  douze  jours  au  grand  air ,  pour  les  blanchir ,  ayant  H>in  de  les  garan- 
tir de  l'ardeur  du  foleil,  qui  les  feroit  fondre ,  &  de  la  pluie  ;  enfuite  on  les  met 
dans  des  bottes,  ou  bien  par  paquets  de  cinq  livres,  qu'on  enveloppe  de  papier  ^r/>. 
La  faifbn  la  plus  favorable  pour  faire  la  chandelle^  eft  le  printems^  à  caufe  que 
les  petites  gelées  8c  la  rofte  la  blanchit  parfaitement. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que ,  pour  avoir  des  chandelles  très-blan- 
ches, qui  ne  coulent  point,  8c  qui  durent  deux  fois  plus  que  les  autres ,  il  faut 
jetter  peu-à-peu  une  Uvre  d'alun  de  roche  en  poudre ,  dans  vingt  livres  de  bon  fuif 
fondu,  &  remuer  enfuite  le  tout  avec  un  bâton  ;  mais  j'ai  vu  des  Maftres  Chan- 
deliers qui  n'ajoutoient  pas  grande  foi  à  ce  prétendu  fecret.  ils  difent  â  la  vérité 
que  quand  le  fuif  eft  gras ,  &  qu'il  ne  fe  détache  pas  aifément  du  moule,  on  peut 
y  mêler  de  l'alun  pour  le  fécher. 

^  On  nomme  dans  quelques  Provinces , particulièrement  en  Anjou,  chandelle  de 
roufine,  une  efpéce  de  chandelle  compofee  de  poix-réflne  &  de  mauvais  fuif,  qui 
eft  faite  pour  l'ufage  des  pauvres  gens. 

Arbres  à  fuif.  Le  fruit  de  canneîlicr,  qu'on  trouve  dans  FMe  de  Ceylan,  appro- 
-tlie  beaucoup  du  gland  pour  la  reffem^tance.  Lorfqu'on  le  met  bouillir  dans  de 
l'eau ,  il  en  fort  une  efpéce  d'huile  qui  fumage ,  &  qui  devient  aufli  ferme  que  le 
fuif  de  mouton.  On  en  fait  des  chandelles  très-blanches ,  qui  brûlent  bien  >  &  qui 
jettent  une  odeur  fort  gracieufe. 

lu^fain  OVL  foin-doux  eft  une  efpéce  de  graiffe  .moUe,  qui  vient  aux  animaux 
tout-à-fait  terreftres,  &  c'eft  principalement  celle  qui  eft  attachée  au  méfentere. 
Le  porc  en  fournit  plus  qu'aucun  autre  animal.  On  bat  8t  on  fond  cette  graiflej 
^ur  en  faire  des  beignets  j  de  la  friture  |  de  ia  pommade  j  fcc 
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Voing  eft  la  graiflTo  de  porc  qui  tient  aux  reins.  Il  en  faut  provifion  dans  notfê 
Maifon  Ruftique,  pour  en  frotter  les  effieux  des  roues,  le  rouleau  des  prefles ,  8cc. 
L'oing,  qu*on  appelle  autrement  axonee^  eft  la  graifle  la  plus  molle  &  la  plus 
humide  du  corps  des  animaux  :  elle  eft  différente  du  lard,  qui  eft  unegraifle  fer- 
me,  &  du  fuif ,  qui  eft  une  graifle  feche.  On  fe  fert  en  médecine  de  Taxonge 
d'oie,  de  canard,  de  vipère  &  de  plufieurs  autres,  même  de  celle  de  l'homme  » 
qu'on  eftime  beaucoup ,  pour  réfoudre  &  pour  appaifer  les  tumeurs. 

Ainfi  il  y  a,  fuivant  les  Médecins,  quatre  fortes  de  graiflès;  la  première,  qui 
eft  molle  &  humide,  s'appelle  axongeou  oing  ^  pinguedo ;  la  féconde  ou  vraie 
graiffe,  eft  le  fain-doux,  adeps ;  la  troifiéme,  plus  ferme  &  plus  dure,  eft  le  lard, 
laridiim;  8c  la  quatrième ,  qui  eft  plus  fèche  8c  plus  épaifle,  eft  le  {mt^fevurru 

hesjfambeaux  oujlambans  font  toutes  les  graifles  qui  fe  tirent  des  chairs  qui 
en  ont  trop  &  ^ue  l'on  dégraifle,  ou  qui  fe  trouvent  fur  le  bouillon,  quand  il  eft 
refroidi.  Les  Traiteurs,  Rôtifleurs  &  Cuifiniers  fondent  toutes  ces  graiflfes  avec 
celles  qui  tombent  des  viandes  qu'ils  font  rôtir,  &  ils  les  vendent  aux  pauvres 
gens ,  pu  bien  ils  les  brûlent  eux-mêmes  dans  leurs  grandes  lampes;  ils  eii  font 
auffi  fouvent  flamber  le  feu  pour  le  ranimer  ;  tout  fert  en  ménage.  On  fond  cette 
graiffe  une  féconde  fois ,  pour  l'épurer  &  pour  la  rendre  plus  femblable  au  fain- 
doux.  On  en  confomme  beaucoup  dans  les  manufeftures  de  favon ,  &  pour  l'enfi* 
mage  des  étoffes  de  laine  :  les  Chandeliers  en  mettent  même  quelquefois  daai 
feurs  ch^delles,  quoique  cela  foit  défendu. 

Commerce /ur  Mer. 

Ceux  qui  font  près  de  la  mer,  ont  en  main  un  autre  débouchement  très-Iucratîf 
de  toutes  leurs  denrée«  &  effets,  de  quelque  nature  qu'ils  foient;  car  on  com- 
merce de  tout  fur  mer ,  grains ,  eaux-de- vie ,  vins ,  cidres ,  bières ,  fruits ,  toiles , 
cordages  gros  &  fins,  bois,  charbons,  chairs,  provifions  &  denrées  de  toute 
efpéce.  On  peut ,  non- feulement  les  vendre  pour  le  compte  de  ceux  qui  en  ont 
befoin  pour  l'entretien  de  leur  équipage  ou  pour  leur  cargaifon ,  mais  on  peut 
encore  charger  foi-même  fur  mer  pour  fon  propre  compte ,  ou  bien  mettre  à  la  , 
grojfe  aventure  ou  à  Isl  prime. 

La  grojfe  aventure  elr  de  prendre  ou  donner  des  effets  que  l'on  transporte  d'ut 
endroit  à  l'autre ,  8c  qui  court  les  hafards  du  voyage  pour  le  compte  du  donneur  ^ 
Ans  aucui^  recours  contre  celui  à  qui  il  les  a  donnés.  Je  prends  des  marchandifes 
pour  les  porter  à  Bordeaux,  d  la  Rochelle  ou  à  Nantes,  â  Lisbonne,  à  Cadix ,' 
a  Barcelone ,  à  Londres  ou  à  Amfterdam  :  fi  elles  arrivent  à  bon  port ,  je  paye  le 
prix  dont  nous  fbmmes  convenus  en  les  prenant  ;  8c  fi  elles  fe  perdent,  je  ne  paye 
rien.  La  convention  étant  arrêtée  &  les  marchandifes  livrées,  le  preneur  les  em.- 
barque  ;  enfuite  ii  fournit  un  contrat  de  grotte ,  qui  eft  une  efpéce  de  lettre  de 
change  du  montant,  fuivant  les  conventions,  fur  un  Particulier  de  l'endroit  oà 
l'envoi  eft  fait,  payable  ordinairement  quinze  jours  après  l'arrivée.  Celui  qui 
laiet  à  la  groffe,  peut  fe  faire  donner  ce  billet  pour  lé  lieu  même  où  il  met,  en 
cas  qu'il  n'ait  pas  de  correfpondance  au  lieu  de  l'envoi  ;  mais  cela  eft  rare  entre 
genîi  qui  fe  mêlent  de  mettre  à  la  groffe.  A  quoi  ils  prennent  garde  pour  réuffir; 
c'eft  d'abord  à  la  fortune  ordinaire  de  celui  fur  qui  roule  l'embarquement ,  &  ita 
règlent  affez  fouvent  leurs  efpérances  fur  la  réputation  qu'a  le  maître  du  vaiffeatt 
d'être  heureux  ou  malheureux  :  outre  cela,  on  prend  garde  fi  lesmefures  de  l'em- 
barquement font  bien  prifes,  s'il  y  a  de  la  prydêncç  dans  le  projet  8c  dans  le  choit 
dès  marchandifes  qui  compofent  la  cargaifon;  &  pour  avoir  lieu  d'efpérçr  de 
plufieurs  côtés,  ou  pour  qo^un  bon  voyage  en  récompenfç  un  mauvais,  on  paf^ 
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SBage  /îir  plufieurs  vaifleaux  ce  qu^on  veut  mettre  fur  mer  :  il  eft  rare  qu'on  n'y 
réuffiflè  pas,  fur-tout  quand  on  eft  un  peu  entendu  à  profiter  des  faifons  &  des 
occadons,  qui  font  renchérir  les  marcnandifes^  &  des  endroits  où  elles  valent 
beaucoup  plus. 

Si  celui  qui  a  mis  à  la  grofte  aventure,  ne  veut  pas  courir  tout  le  rifque,  il  peut 
faire  aflurer  fes  effets ,  en  payant  la  prime  aux  Affureurs. 

L»^  prime  eft  l'intérêt  que  TAffuré  donne  à  TAffureur  pour  Taffurance,  &  cet 
intérêt  fe  nomm^  prime  ,  parce  qu'il  fe  paye  d'avance.  J'envoie  de  la  marchandifè 
ou  de  l'argent ,  ou  bien  j'ai  donné  de  l'argent  ou  envoyé  des  marchandifes  à  la 

Srofïe  aventure  ;  pour  n'en  pas  courir  le  rifque,  je  m'adrefle  à  la  Chambre  des 
Lffurances ,  où  font  plufieurs  Affociés,  que  l'on  nomme  AJfureurs ,  à  qui  je  donne 
un  certain  profit,  qu'ils  appellent /^r/W,  moyennant  lequel  ils  me  promettent  J 
par  un  contrat,  que  l'on  novaxti^ police  tPaJfurance ,({}jLQXi  cas  que  le  vaiffeau  faflb 
naufrage ,  ou  foit  pris  par  les  Corfaires  ou  par  les  Ennemis  ^  ils  me  payeront  une 
fbmme  dont  nous  ferons  convenus. 

S'il  n'y  a  point  de  Chambre  d'Affurance,  on  peut  contrafter,  pour  le  même 
effet,  avec  des  Particuliers  j  &  la  prime  avec  les  uns  ou  les  autres  eft  de  quatre^ 
cinq ,  huit,  &  dix  pour  cent,  plus  ou  moins,  félon  que  le  voyage  eft  long  &  dan- 
gereux;-car  c'eft  l'Affureur  qui  court  rifque ,  jufqu'à  ce  que  le  vaifleau  loit  arri-» 
Vé  au  lieu  où  les  marchandifes  doivent  être  débarquées. 

On  aflure  quelquefois  fur  bonnes  ou  mauvaifes  nouvelles,  comme  quand  on 
craint  qu'un  vaifleau  ne  foit  perdu ,  à  caufe  qu'on  n*en  a  eu  aucune  nouvelle  :  en 
ce  cas,  la  prime  eft  confîdérable,  comme  de  trente,  quarante, cinquante,  quatre- 
vingt  pour  cent ,  fuivant  la  convention  ;  &  fî  l'on  fe  fait  afTurer  de  tous  événe- 
mens  prévus  &  non  prévus,  les  Affureurs  font  tenus  du  feu  ou  du  naufrage  arrivé 
par  la  faute  du  Patron. 

Ils  ont  fur  les  côtes  de  Normandie  une  autre  forte  de  prêt  a  la  groffe  aventure; 
qu'ils  appellent  bodinerie;  il  eft  affigné  fur  la  quille  ou  bodine  du  vaiffeau ,  &  l'on 
y  hypothèque,  non-feulement  le  corps  du  vîiifleau,mais  encore  les  marchandifes 
qui  y  font  chargées.  La  bodinerie  difîère  du  contrat  d'affurance,  en  ce  qu'on  ne 

Îiaye  point  de  prime,  &  qu'il  nieft  rien  du  en  cas  de  naufrage  ou  prife;  mais  feul- 
ement quand  le  vaifleau  arrive  à  bon  port ,  on  paye  la  fomme  principale,  avec 
llntérêt  ou  profit  maritime  ftipulé  dans  le  contrat.  C^eft  au  créancier  i  prouver 
devant  les  Juges  de  l'Amirauté,  que  le  navire  eft  arrivé  à  bon  port,  pour  rendre 
le  contrat  de  Ta  bodinerie  exécutoire ,  8c  établir  fbn  droit  de  créance  ;  ce  qui  n'eft 
point  dans  les  polices  d'affurance,  où  c'eft  à  l'Affuré  de  juftifier  la  perte  ou  prifè 
iiu  jiavire^  poiu*  fbn  rembourfêment  de  la  chofe  affurée. 


CHAPITRE    IL 

Ufxges  0  qualités  de  tout  ce  qui  fi  tire  de  ht  BaJfe^Cour^pour  la  nourriture 

Ù  la  famé. 

Par    ordus    aipkabéti^ui; 

v^E  que  nous  avons  dit,  jufqu'à préfent,  du  ménage  do  la  baffe-cour,  en  font 

Îroprement  les  profits  ordinaires  &  natureb  ;  mais  ,  outre  cela  ,  on  fait  va- 
>ir ,  à  beaucoup  d*autres  ufages ,  tout  ce  qui  fe  tire  de  la  bafle-cour ,  &  il  eft  bon 
<ie  fçavoir  à  quoi  on  peut  faire  fervir  tout  ce  que  l'on  a  ^  c'eft  le  moven  de  ne  riei| 
4Qnu  I^  O  0  Q 
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perdre^  cTautant  que  tout  cela  fert  en  alimens  ou  médecine.  AinG  c'eft  totijotirs 
i'hoixune  qui  en  eft  l'objet  précieux  ;  &  comme  touteft  fait  pour  fonufage,  H 
faut  expliquer  non-feiuement  ce  qui  peut  grofiir  fa  bourfe,  mais  encore  ce  qui 
peut  contribuer  à  fa  nourriture ,  ou  intérefœr  fa  fanté.  Cela  eft  ici  d'autant  plus 
utile  f  que ,  manquant  fouvent  à  la  campagne  de  Médecins  8c  des  autres  fecours 
néceàaires  ^  à  la  fanté  on  trouvera ^  dans  ces  inftruétions  furies  qualités  &  les  ufâ- 
ges  des  denrées  champêtres,  8c  dans  ce  que  nous  dirons,  au  fécond  Tome,  fur  les 
Simples  8c  l'Apothicairerie  Êunillere,  de  quoi  fè  conferver  en  fanté  par  précau- 
tion, ou  de  quoi  la  rétablir ,  eo,  employant  >  en  remèdes ,  les  chofes  qui  y  font  les 
plus  communes. 

L'A  B  B  I L  L  1  acette  vertu,  qu'étant  féchée  &  réduite  en  poudre,  on  fait  de 
Cette  poudre,  mêlée  dans  de  l'huile  de  léfard,  une  efpéce  de  léniment  dont  on 
iirotte  la  tête  ou  les  tempes  pour  les  garnir  de  cheveux. 

Le  beurre  de  cire  eft  une  huile  blanche  8c  épaiflè  qu'on  tire  de  la  cire  jaune,  paf 
le  moyen  de  la  Chymie;  elle  reflèmble  aflèz  â  du  beurre,  8c  c'eft  pour  cela  qu'on 
la  nomme  beurre  de  cire.  De  ce  beurre ,  on  tire  une  féconde  huile ,  clairs  comme 
de  l'eau;  elles  font  excellentes,  l'une  &  l'autre,  pour  les  engelures. 

Le  marc  de  mouches.  On  appelle  ainfi  les  ordures  qui  reftent  dans  les  fàcs  après 
que  la  cire  en  a  été  tirée  par  la  prefTe  ^  il  fert  pour  les  fouliu*es  de  nerfs  &  pour  ki 
chevaux. 

Le  mieL  Outre  que  le  blanc  fe  mange  quelquefois  feuUSc  s'emploie  en  confitu- 
res &  en  tifanes  peâorales,  &  que  le  jaune  foit  d'un  ufage  fort  commun  en  Mé- 
clecine ,  foit  pur  ou  compofé,  on  tire  encore  de  l'un  &  de  l'autre,  par  les  opéra- 
tions de  la  Chymie,  une  eau,  un  efprit,  un  fel,  une  huile,  8cc.  qui  ont  toutes  leurs 
vertus  &  utilités. 

La  propolis ,  qu'on  trouve  dans  les  ruches ,  eft  eftimée  fbuveraine  pour  les  ma* 
ladies  de  nerfs  8c  pour  les  plaies.  Au  fiirplus ,  pour  tout  ce  qui  regarde  les  mou** 
ches  à  miel ,  voye\  ce  qui  en  a  été  dit  ci^evant  au  Chapitre  qui  les  concerne. 

L'A  G  N  B  A  u  eft  un  mets  délicat,  dont  on  mange  depuis  Noël  jufqu'à  la  Pente- 
côte  :  il  doit  être  choid  d'une  chair  tendre ,  blanche  &  délicate  :  il  eft  humeftant 
&  rafraichiffant ,  nourrit  beaucoup ,  adoucit  les  humeurs  acres;  mais  il  eft  tndi- 
gefte,  fur-tout  quand  il  eft  trop  jeune,  ou  qu'il  n'eft  pas  ailez cuit  :  il  convient 
aux  jeunes  gens  bilieux,  mais  les  perfonnes  crun  tempérament  froid  &  flegmatr« 
que  doivent  en  manger  peu.  h^Jîel  d'agneau  pafle  pour  être  propre  dansl'épilep* 
iv^  j  on  en  prend ,  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  huit,  dans  ime  liqueur  appropriée. 
La  caillette  d'agneau  ne  fert  pas  feulement  pour  faire  cailler  le  lait,  elle  eft  en- 
core eftimée  propre  pour  réfifter  au  venin  ;  au  furplus ,  comme  les  agneaux  font 
l'efpérance  du  troupeau  >  on  en  défend  quelquefois  la  vente  pour  regarnir  les 
troupeaux. 

U  aliment  le  plus  parfait  eft  celui  dont  les  parties  ont  le  plus  de  difpofition  i 
fe  tourner  en  notre  lubftance,  c'eft-à-dire,  en  cette  humeur  b«dfamtque,  qui  fait 
le  foutien  de  la  vie ,  &  d'où  les  fucs ,  qui  nous  compofent,  tirent  toute  leur  ver- 
tu :  c'eft  pourquoi  les  meilleurs  alimens  fe  trouvent  dans  la  chair  des  oi/èaur  j: 
des  quadrupèdes  &  des  volailles  qui  nous  fervent  de  nourriture.  Au  furplus,  vojex 
Animaux. 

L'A  LLovBTTBeft  fort  délicate,  de  bon  goût,  d'un  bon  fuc ,  nourrit  beau-^ 
coup,  &  fe  digère  facilement.  On  doit  les  choUir  graflès  &  bien  nourries  :  elles 
conviennent  â  toutes  fortes  d'âges  8c  de  tempéramaens,  fur-tout  en  automne,  oh 
eUes  font  plus  grades  &  plus  délicates  <|u'en  toute  autre  faifon.Le  cœur  &  leféUig 
de  l'allouette  font  efUmés  propres  pour  pouflèr  par  les  urines  ^  8c  pour  guérir  Ici 
Mli^ues  vsoteufes  8c  néphrétiques. 
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L'A  K  E.  Il  faut  remarquer  que  le  lait  JHàneiïe  cft  bon  à  bien  des  chofes ,  comme 

tious  le  dirons  ci-après  au  mot  Laiu  Quant  àla  chair ^ on  dit  que  celle  d'ânon  eft 

î>onne  a  manger  &  à  mettre  en  pâte'';  mais  le  morceau  n'eft  pas  aflez  friand  ni 

«flèz  fin  pour  que  Ton  s'avife  de  tuer  fes  ânons  pour  la  table,  ou  de  les  manger 

Î[uand  ils  font  nK)rt8  de  maladie,  htfang  de  Pane  eft  fudorifique  ;  il  agit  par 
on  fel  volatil,  &  la  do{e  eft  d'une  dragme  :  fa  graifle  cft  réfolutive;  fon  urine 
cft  bonne  pour  k  gale ,  la  goutte,  la  paralyfie  8c  les  maladies  des  reins;  on  rap- 
plique extérieurement.  S^ fiente  eft  bonne  pour  arrêter  le  fang  :  Tongle  de  foti 
pied  a  beaucoup  de  fel  volatil,  qui  le  rend  bon  pour  les  maladies  du  cerveau ^ 
comme  Pépilepue:  la  dofe  éft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à  une  dragme. 

Les  A  M  I  M  A  V  X  terreftres  nourrilfent  plus  que  tous  les  autres.  Les  volatils 
font,  la  plupart,  plus  agréables  &  plus  délicats  que  les  terreftres ,  &  ils  fe  dige* 
rent  plus  facilement.  La  chair  mttfcuUufe  eft  la  partie  des  ammaux  la  plus  nour« 
riflante,  celle  qui  produit  un  meilleur  fuc ,  &  qui  eft  le  plus  en  ufage  ;  elle  conv« 
pofè  la  flus  grande  portion  de  l'animal.  Ceux  qui  ftmt  trop  jeunes  ou  qui  tet- 
tent  encore ,  ont  une  chair  tendre,  molle,  vifqueufe,  chargée  d'humidités  (u- 
perflues,  &  elle  tient  fouventle  ventre  Hbre  :  celle  des  animaux  plus  avancés 
«n  &ge  eft  plus  ferme  &  de  meilleur  aliment;  mais  celle  des  animaux  vieux  de« 
vient  feche,  dure  &  difficile  à  dîç;érer.  Suivant  les  divers  pays,  la  chair  des  ani- 
snaux  a  un  goût  &  des  qualités  différentes  :  celle  des  animaux  qui  vivent  dans  les 
lieux  humides  ic  marécageux,  produit  beaucoup  d'humeurs  grolfieres  :  au  con« 
traire,  ceux -qui  habitent  les  montagnes ,  qui  font  continuellement  en  mouve- 
nent,  &  qui  refpirent  un  air  pur,  ont  la  chair  falutaire,  nourriflante ,  facile  à 
digérer ,  de  bon  fuc  &  de  bon  goût.  Les  alimens  font  au(&  beaucoup  de  chan- 
gement à  la  chair  des  animaux  :  ainfî  il  n'y  a  perfonne  qui  ne  diftingue  la 
chair  d'un  lapin  de  garenne  d'avec  celle  d'un  clapier,  &  ceUe  du  cochon  <!ie 
l>afle-cour ,  d'avec  celle  du  cochon  fauvs^e,  qui  eft  le  (anglier.  Comme  les  ani<« 
inaux  mâles  font  d'un  tempérament  plus  chaud  que  les  femelles,  leur  chair  eft 
aufli  plus  féche,  moins  chargée  d'humidité,  &  produit  un  meilleur  aliment.  La 
chair  des  animaux  qui  ont  été  châtrés^  principalement  dans  leur  jeunefle,  eft 
l>eaucoup  plus  tendre , plus  agréable,  plus  nourriflante ,  plus  gralTe  Se  plus  aKëe 
A  digérer,  que  celle  des  animaux  qui  ne  l'ont  point  été. 

l^fôie  eft  ordinairement  d'une  fubftance  compare,  ferrée ,  difficUe  i  digérer; 
&  propre  à  produire  des  obftruétions;  cependant  il  diffiere  beaucoup,  fuivant  l'e(^ 
péce,  l'âge  &  les  alimens  de  l'animal  :  par  exemple,  on  nanse  avec  délices  les  * 
aoies  gras  des  poules,  poulets ,  poulardes ,  chapons ,  oies ,  &  des  jeunes  cochons 
qu'on  a  nourris  avec  de  la  farine ,  du  lait,  des  figues  feches,  des  fèves  &  autres 
alimens  pareils  4  on  fait  encore  aflèzde  cas  des  foies  de  veaux;  mais  ceux  de  pla* 
Heurs  animaux ,  avancés  en  âge ,  font  de  mauvais  alhnens.  Pour  connottre  les 
animaux  qui  ont  le  foie  altéré,  les  Bouchers  pouflfent  & preflfent  Fœil  au  petit 
angle  ;  8c  fi  le  bouton ,  qui  cft  au  grand  angle  parott  blanc ,  c'eft  un  figne  cer- 
tain que  l'animal  eft  pourri ,  fuivant  leur  langage  z  en  eilet ,  on  lui  trouve  le  foie 
tuméfié,  les  vaifleaux  biliaires  remplis  de  peaux ,  la  graifle  molle  8c  aqueu« 
ie ,  8cc. 

La  rate  produit  toujours  nn  fuc  greffier ,  épais  ,  mélancolique  :  elle  dl 
^e  dure  digeftion. 

Les  m/u^  qu'en  appelle  conraïunément  ro^onx,  font  ordinairement  d'une 
fubftance  folide ,  compare  8c  difficile  à  digérer  :  cependant  il  y  a  quelques  jeu- 
nes animaux ,  dont  les  reins  font  aflTez  tendres  8c  de  bon  goût  >  comme  ceux  d'a<- 
4{neau,  de  veau,  de  cochon  de  lait,  8c  autres. 

Le  c<xur  eft  un  mufcle  d'une  fubftance  for(  foUde  8e  compaéle ,  par  confSquen^ 
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un  peu  difEcile  à  digérer  ;  cependant,  quand  il  eft  bien  cuit,  il  nourrit  beauconp] 
Se  produit  un  aflez  bon  fuc. 

Le  poumon  eft  d'une  fubftance  molle ,  humide ,  fucculente,  légère,  facile  à  di- 
gérer ,  &  allez  nourriflante  j  il  peut  paflTer  pour  un  bon  aliment. 

Les  glandes  font  prefque  toutes  tendres ,  friandes,  agréables  au  goût,  de  boa 
flic,  nourriiTantes  &  aifées  â  digérer,  fur-tout  quand  l^mimal  étoit  fain  &  bi«i 
nourri. 

Les  tejlicules  ont  une  faveur  forte  &  défagréable  dans  les  vieux  animaux  % 
mais  dans  les  jexmes ,  ils  font  d'un  goût  aflez  délicat ,  &  ils  produifent  un  bon  fuc^ 
Le  nerf  de  bœufftrt  fécHé  j  &  quand  il  eft  réduit  en  manière  de  filafle,  longue 
de  huit  â  dix  pouces,  par  le  moyen  de  certaines  grofles  cardes  de  fer ,  il  s'em- 
ploie à  nerver,  avec  de  la  colle-forte,  les  arçons  des  felles,je4es  panneaux  des 
chaifes  &  carrofles  :  on  s'en  fert  auffi  pour  les  battoirs  des  joueurs  de  longue  paume; 
La  langue  furpaflë  toutes  les  autres  parties  par  fon  goût  excellent  ;  elle  eft 
d'un  bon  lue  :  les  langues  d'agneau,  de  mouton,  de  cochon,  font  fort  aifées  i 
digérer  ;  celle  de  bœuf,  eft  un  aliment  un  peu  plus  groffier ,  mais  elle  eft  très- 
agréable,  &  nourrit  beaucoup.  Les  langues  de  bœuf  fe  vendent  fraîches ,  par  les 
JDouchers,  aux  Charcutiers,  Traiteurs  &  Cuifîniers,  qui  les  falent,les  fument , 
&  les  fourrent.  Il  vient  de  Tours,  de  Blois,  d'Orléans  &  de  Troyes,  quan- 
tité de  langues  de  mouton  &  de  porc,  falées  8c  fumées;  celles  d'Anjou  &  du 
Maine  ont  la  gorge  entière  du  porc.  On  fale  aufli  des  langues  de  morue  en  baril; 
Les  pieds  J  k  les  autres  extrémités ,  qui  font  toutes  compofées  des  membra- 
nes, tendons  &  cartilages,  produifent  un  (lie  vifqueux,  glutineux,  rafraîchie 
fant  &  humeâant.  Elles  font  naturellement  difficiles  à  digérer  ;  c'eft  pourquoi 
on  ne  fe  fèrt  que  de  celles  qui  viennent  d'un  animal  jeune ,  &  s'il  fe  peut,  qui 
tette  encore. 

La  cervelle,  la  moelle  de  Tépine ,  &  la  graijfe  ,  font  d'une  fubftance  infipide  J 
difficile  à  digérer,  propres  à  produire  un  lue  groflîer  &  épais,  â  exciter  des  naur 
fées ,  &  abattre  l'appétit. 

Les  os  même  fervent  parmi  les  alimens;  on  en  tire  une  efjpéce  de  bouillon  on 
de  gelée  fort  nourriflante. 

La  moelle  de  bœufeO:  bonne  pour  faire  des  rajgoûts,  des  tourtes.  Les  Médecins 
cftiment,  premièrement  la  moelle  de  cerf,  enfuite  celle  de  veau,  puis  celle  de 
\    taureau ,  celle  de  chèvre ,  enfin  celle  de  mouton. 

Uejlomac  8c  les  inteftinsdes  animaux,  étant  d'une  fubftance  membraneufe,  ils 
font  aufli  durs ,  Vifqueux ,  &  difficiles  à  digérer. 

Lejfangdcs  animaux,  de  quelque  manière  qu'on  le  prépare,  (  car  on  ne  rem- 
ploie jamais  feul  &  tel  qu'il  fort  des  veines,  )  eft  toujours  difficile  à  digérer;  il 
fe  coagule  aifément,  &  fournit  quantité  d'humeurs  groffieres.  On  prétend  que  le 
fang  de  taureau ,  bû  auffi-tôt  qu'il  eft  tiré ,  empoifonne.  Le  fang  dont  nous  nous 
fervons  le  plus  fouvent  en  alimens ,  eft  le  fang  de  cochon  ;  celui  de  lièvre  eft 
encore  aflez  agréable  :  on  fe  fert  auffi  de  celui  de  plufieurs  autres  animaux,  plu- 
tôt dans  la  Médecine  que  dans  les  alhnens  :  celui  d'un  bouc  au-^deflbus  de  cin^ 
ans  eft  fameux,  fur-tout  pour  la  guérifon  des  pleuréfies,  &  pour  le  brifemeut 
de  la  pierre. 

La  Bécasse  &  la  Bécassine  fortifient,  reftaurent,  nourriflent  beau- 
coup ,  &  produifent  un  aflez  bon  aliment ,  parce  qu'elles  contiennent  des  fuca 
fort  épurés;  elles  excitent  le  lait  8c  la  femence,  mais  elles  échauffent  beaucoup 
quand  on  en  ufe  avec  excès;  elles  fe  digèrent  avec  peine ,  particulièrement  quand 
elles  font  vieilles  ou  maigres  :  c'eft  pourquoi  il  faut  les  choifir  jeunes^  teudreiiSc^ 
fgrt  graûfe§  ;  TblYcr  eft  la  faifon  qu'elles  font  meilleures. 
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'La  Becfigue  eft  nourriflante ,  de  bon  fuc,  &  facile  à  digérer;  elle  excite 
I*appétit,  fortifie  Peftomac ,  convient  aux  convalefcens ,  &  eft  eftimée  propre 
pour  éclaircir  la  vue  :  il  faut  la  choifir  jeune ,  grafle,  tendre ,  &  principalement 
dans  le  tems  que  les  figues  &  les  raifins  lont  murs. 

Le  B  £  L  I  E  R  n'eu  guères  d*ufagè  dans  les  alimens,  à  caufe  de  fon  odeur  dé- 
fagréable,  &  de  fa  faveur  forte,  qui  approche  de  celle  du  bouc  :  cependant,  quand 
le  bélier  n'eft  plus  propre  à  faillir ,  on  le  fait  tourner  &  on  Tengraifle  ;  par-là  il 
devient  mangeable^  quoiqu'il  ne  foit  jamais  fî  bon  que  le  mouton ,  ni  même  que 
la-Webis. 

Le  B  s  u  R  R  B ,  pour  être  bon  ^  doit  être  frais  ^  d'un  bon  goût  ;  il  qG:  nourri{^ 
fant  &  peâoral ,  il  lâche  le  ventre,  &  adoucit  l'âcreté  des  poifons  corrofifs  :  on 
s'en  fert  pour  réfbudre  les  tumeurs,  &  pour  calmer  les  inflammations,  lorfqu'il 
eft  appliqué  extérieurement  :  on  l'emploie  dans  les  clyfteres  pour  le  flux  de  fang 
&  la  dyrienterie.  L'ufage  trop  fréquent  du  beurre  eft  dangereux,  il  afFoiblic 
l'eftomac,  ôte  l'appétit,  échauffe  beaucoup,  &  excite  des  naufées  ,  fur-tout 
quand  il  eft  vieux.  Plus  le  lait  contient  de  parties  huileufes  &  grafles ,  plus  il 
fournit  de  beurre  :  c'eft  pourquoi  on  en  retire  davantage  de  celui  de  vache  que 
de  tout  autre. 

Le  beurre  eft  d'un  ufage  fort  fréquent  dans  les  ménages  ;  il  n'eft  guères  de 
fâuces  oti  il  n'entre.  Le  beurre,  après  qu'il  eft  battu ,  faille  un  lait  qu'en  de  cer- 
tains endroits  on  appelle  battis,  8c  en  d'autres  babeurre  :  c'eft  une  efpéce  de 
Jerum  ,  qui  rafraîchit  &  humefte  beaucoup. 

Le  beurre  falé  eft  moins  falutaire  que  le  frais ,  à  caufe  de  la  fermentation  intér 
rieure  qui  a  exalté  &  défuni  les  principes  huileux  qui  en  font  la  bonté. 

Quant  au  beurre  fondu,  il  n'eft  propre  que  pour  les  fritures,  &  il  eft  meilleur 
à  cet  ufage  que  les  autres,  parce  que  le  feu ,  ayant  difllpé  les  parties  féreufes ,  il 
n'y  refte  plus  que  les  huileufes,  qui  s'enflamment  aifément,  8c  donnent  belle 
couleur  à  ce  qu'on  y  fait  frire. 

Le  beurre  ne  convient  point  aux  perfbnnes  bilieufes  :  quand  il  eft  vieux,  il  eft 
défagréable  &  mal-fain;  &  quoique  frais,  s'il  éprouve  trop  le  feu,  il  contracte 
une  âcreté  dangereufe,  &  devient  plus  propre  à  pervertir  les  alimens,  qu'à  les 
aflaifbnner  ;  c'eft  pourquoi  les  fauces  au  beurre  roux ,  &  les  fritures ,  caufent  or- 
dinairement beaucoup  de  rapports  :  cela  n'empêche  pourtant  pas  que  le  beurre 
ne  fbit  bon,  non-feulement  comme  affaifonnement,  mais  encore  comme  aliment 
&  comme  médicament  :  étant  mangé  fur  du  pain,  le  matin  à  jeun ,  ou  à  l'entrée 
du  dîner ,  il  adoucit  l'eftomac  &  le  purge  ;  il  préferve  même  de  la  pierre , 
par  un  fuc  doux  Se  gliflant  qu'il  produit  :  11  on  le  prend  à  jeun ,  &  qu'on  y  mêle 
un  peu  de  fucre ,  il  eft  excellent  pour  calmer  la  toux  &  pour  aider  à  cracher  :  le 
fuc  de  fbuci  ou  de  coqueret,  qu'on  y  mêle  quelquefois,  le  rend  fort  apéritif  8c 
très-fain. 

Le  Beurre  de  cire.  Voyez  Abeille. 

Le  B  o  E  u  F  nourrit  beaucoup ,  produit  un  aliment  qui  ne  fe  diflîpe  guères , 
&  rend  les  gens  fains  &  vigoureux;  il  reflTerre  un  peu  le  ventre  :  plus  il  eft  jeune , 
tendre,  gras  &  bien  nourri,  meilleur  il  eft.  Plufieurs  chofes  tirées  du  bœuf,  fer- 
vent en  Médecine,  comme  fon  fiel,  fa  fiente ,  fes  cornes ,  fa  graifle  &  fa  moelle. 
Son  fiel  guérit  les  ulcères  de  l'anus  ;  étant  mêlé  avec  du  fuc  de  poireaux,  Se  en  le 
diftillant  dans  l'oreille ,  il  guérit  les  bourdonnemens  ;  il  fait  aufll  mourir  lès  vers 
des  enfans,  en  leur  en  frottant  le  nombril  :  on  s'en  fert  encore  pour  faire  jaunir 
l'airain  &  les  cuirs.  Sa  moelle  aide  à  la  digeftion ,  Se  elle  amollit  les  tumeurs  du- 
res 8c  fquirrheufes.  On  guérit  les  piquûres  des  mouches  à  miel  avec  lajiente  de 
h<^uf^  dç  elle  réfout  toutes  fortes  d'enflures  ^  Se  principalement  celle  de$  tefti^ 
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cules^  en  l'appliquant  deflus  avec  des  fleurs  de  camomille  &  de  mélilof. 

Le  Bouc  s'emploie  peu  parmi  les  alimens,  à  caufe  de  Ton  goût  8c  de /on 
odeur  fort  défagréable  ;  cependant  il  engraifle  beaucoup  &  fournit  un  bon  ail- 
ment  quand  il  a  été  châtré  jeune.  LeJUifSc  la  moelle  du  bouc ,  font  propres  pottf 
ramollir,  réfbudre  &  adoucir;  ils  fortifient  au(fi  )es  nerfs.  Sonjang,  principa* 
lement  celui  qui  a  été  tiré  de  Ces  tefticules»  ayant  été  féché  au  foleil,  eft  1)^ 
pour  réfifter  au  venin ,  pour  exciter  les  Tueurs ,  les  urines^  &  les  mois  aux  fem- 
mes ,  pour  la  pleuréfîe ,  pour  diflbudre  le  fang  caillé ,  8c  pour  la  pierre  :  on  en 
prend  depuis  vingt  grains  jufqu'â  deux  dragmes. 

La  B  R  B  B  1  s.  La  chair  de  brebis  eft  beaucoup  plus  en  ufage  que  celle  de  bé- 
lier, mais  beaucoup  moins  que  celle  de  mouton,  parce  qu'elle  eft  fade,vi{^ 
queufe  8c  propre  à  produire  des  humeurs  grofCeres  8c  un  mauvais  fuc  :  cependant' 
quand  les  brebis  font  grafles ,  &  avec  cela ,  jeunes,  elles  font  d'un  afTez  bon  allr 
ment ,  &  (buvent  on  les  fait  palTer ,  à  la  boucherie ,  pour  du  mouton. 

La  C  A  I  L  L  s  nourrit  beaucoup ,  donne  de  l'appétit,  8c  produit  un  bon  fuc; 
fur-tout  quand  elle  eft  jeune  &  grade,  mais  il  en  faut  ufer  avec  modération. La 
graijfe  de  caille  eft  propre  pour  emporter  les  taches  des  yeux^  &  ùijîcnu  féchée 
Se  pulvérifée ,  eft  bonne  pour  l'épilepfie. 
Le  C  A  I  L  L  £.  yoje^lMt. 
LaCBRVBLLE.  yoyei  Animaux. 

Le  Canard  nourrit  beaucoup,  8c  e'eft  un  aliment  fblide,  mais  il  fè  digefi 
difficilement ,  fur-tout  le  domeftique  :  il  faut  le  choifir  tendre ,  jeune  8c  gras;  te 
plus  il  eft  nourri  de  bons  alimens ,  8c  élevé  dans  un  air  pur  ,  plus  il  eft  agréable 
8c  falutaire.  Lt  foie  du  canard  eft  d'un  goût  agréable,  8c  il  arrête  le  flux 
hépatique.  Sa  eraijfe  adoucit ,  réfout  &  amollit,  r our  guérir  la  coliaue  yen'* 
teufe ,  on  applique  fur  le  ventre,  un  canard  tout  chaud,  auHi-tôt  qu  il  a  été 
ouvert. 

Le  C  H  A  V  o  N ,  fur-tout  quand  il  eft  jeune  8c  gras,  nourrit  beaucoup, prodotC 
un  bon  fuc ,  reftaure ,  &  fe  digère  facilement  ;  il  eft  propre  dans  la  phthifie  5c 
dans  la  maladie  de  confomption.  Le  bouillon  de  chapon  eft  d'un  grand  ufage 
pour  fortifier  &  rétablir  les  forces.  L'âge  où  les  chapons  font  plus  eftiœés,  eft 
vers  fix  à  huit  moisj  le  chapon,  non  plus  que  le  poulet^  ne  produit  point  de 
mauvais  eflet. 

La  C  H  B  V  R  B  fert  peu  en  alimens ,  à  moins  qu'elle  ne  foit  jeune;  car,  fans 
eela,elle  eft  dure  &  difficile  à  digérer;  en  récompenfe  elle  nourrit  &  fortifie 
beaucoup  :  on  l'accommmode  comme  le  mouton.  ^^  fiente  eft  réfolutive  8c  détcr- 
five;  elle  defTéche  &  aide  à  la  digeftion  :  (i  on  la  prend  intérieurement,  eUe  eft 
bonne  pour  lever  les  obftruâions  des  vifceres4  on  l'applique  auffi  extérieurement 
pour  réfoudre  les  tumeurs  froides ,  &  pour  les  autres  maladies  où  ii&utatté-* 
nuer  les  humeurs. 

LeCnEVRBAu  nourrit  beaucoup ,  produit  un  bon  aliment,  &  fe  digère  ai* 
Tément,  pourvu  qu'il  foit  fort  jeune ,  il  pafle  même  pour  trcs-falutaire  aux  con- 
valefcens  épuifés  de  maladies  ;  il  fent  pourtant  toujours  quelque  goût  de  bou- 
quin; c'eft  pourquoi ,  comme  on  l'accommode  en  tout  comme  l'agneau ,  les  Rô« 
tiflèurs  lainent  un  peu  de  peau  8c  de  laine  à  la  queue  de  l'agneau ,  potU*  marquer 
que  ce  n'eft  pas  du  chevreau,  hefiel  de  chevreau,  incorporé  avec  le  pain,  le 
blanc  d'œuf  &  l'huile  de  laurier,  &  appliqué  en  forme  de  cataplafine  £axU 
nombril ,  guérit  la  fièvre  quotidienne. 

Le  Cochon,  fîir-tout  quand  il  n'eft  nî  trop  jeune ,  ni  trop  vieux,  nourrit 
beaucoup ,  fblidement ,  &  lâche  un  peu  le  ventre;  mais  il  fe  digère  difficUemcnt, 
paflè  pour  être  contraire  aux  goutteux  :  les  vieillards  &  les  penonnes  foibles><Kf 
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licates  8c  oHlves ,  ne  s'en  accommodent  point  :  la  chair  du  cochon  châtré  efl  plus 
grafle,  plus  fucculente  &  de  meilleur  goût.  La  chair  de  truie  n'eft  pas  d'un  fi 
grand  ulage^  parce  qu'elle  n'eft  pas  fi  agréable  que  celle  du  cochon.  Pour  le 
cochon  de  lait,  il  n'eft  pas  fi  falutaire  qu'un  cochon  qui  n'eft  ni  trop  jeune  ni 
trop  vieux.  h^pAnne  de  cochon  fert  en  Médecine,  pour  amollir  &  réfoudre.  Le 
vieux  lard  fondu  &  coulé,  eft  bon  pour  les  pufhiles  de  la  petite  vérole ,  ic  pour 
déterger  &  confblider  les  plaies.  Lajientc  de  cochon  appliquée  extérieurement 
cft  rttolutive,  propre  pour  arrêter  le  faîgnement  de  nez,  pour  l'efquinancie  8c 
pour  la  gale;  &  Itjiel  de  cochon  fait  croître  les  cheveux,  déterge  &  guérit  les 
ulcères  de  l'oreille. 

Le  Coeur,  f^cyei  ci-Jerant  Animaux. 

Le  C  o  Q  a  la  chair  feche,  de  peu  de  goût ,  8c  difficile  i  digérer;  c'eft pour- 
quoi il  eft  peu  en  ufage  :  il  n'y  a  que  Ta  crête  de  cet  oifeau  qui  Toit  un  boa 
manger.  On  emploie  le  coq  pour  les  bouillons:  on  choifit  même,  pour  cela  . 
les  plus  vieux  :  ce  bouillon  eft  apéritif  8c  déteriif,  il  lâche  un  peu  le  ventre;  il 
nourrit,  reftaure  8c  fortifie  beaucoup.  On  prétend  que  les  parties  génitales  du 
<oq,  fur-tout  quand  il  eft  jeune,  conviennent  aux  perfbnnes  maigres  8c  atté« 
nuées,  8c  excitent  la  femence.  La  graijfc  de  coq  fert,  en  Médecine  aux  mêmes  ufa* 

Ses  que  celle  de  poule.  Le  cerveau  du  coq  eft  eftimé  bon  pour  arrêter  le  cours 
e  ventre ,  8c  {on fiel  eft  convenable  pour  les  maladies  des  yeux,  8c  pour  enlever 
les  taches  de  la  peau. 

Le  coq  dtlnde  a  la  chair  un  peu  plus  ferme,  8c  fournit  un  aliment  plus  folide 
ic  plus  durable  que  le  chapon  8c  le  poulet  :  du  refte  il  eft  à  peu  près  de  même 
nature. 

L'E  s  T  o  M  A  c.  l^oyeX'ci^devant  ATiim9}XZ. 

L'E  A  u ,  pour  être  bonne ,  doit  reflemblcr  à  Pair  pur ,  c'ett-l-dire ,  n^avoir  ni 
odeur,  ni  goût  j  ni  couleur  :  il  faut,  de  plus,  qu'elle  foit  médiocrement  fraî- 
che ;  qu'elle  s'échauflfe  8c  fe  refi-oidifle  aifément;  qu'étant  évaporée  fur  le  feu  i 
elle  ne  laifle  aucun  fédiment  fenfible  ;  que  les  légumes  y  cuifènt  aifément ,  8c  en- 
fin qu'elle  ne  foit  point  fournie  par  des  neiges  ou  des  glaces  nouvellement  fon«* 
dues,  comme  font  ordinairement,  en  Carême,  les  eaux  de  rivières  :  ce  qui  doit 
obliger,  alors,  ceux  même  qui  font  accoutumés  à  ne  boire  que  de  l'eau,  mai« 
qui  n'en  pourroient  avoir  d'autre ,  de  corriger  leur  boifibn  par  un  peu  de  vin.  Il 
y  a  des  perfonnes  qui  ne  jugent  de  Peau  que  par  fon  poids  :  plus  elle  eft  légère  , 
meilleure  elle  eft:.  Nos  ménagères  l'eftiment  bonne  quand  elle  difiôut  bien  le 
iavon. 

L'eau  de  fontaine  eft  meilleure  que  celle  de  la  plupart  des  puit^^  parce  que 
la  dernière  eft  croupiflante ,  ic  contraâe  par-là  une  groffiéreté  qui  eft  très-nuifi- 
ble  â  l'eftomac.  Pour  bonifier  l'eau  de  puits,  il  faut  en  tirer  le  plus  fouvent  que 
l'on  peut ,  8c  ne  point  couvrir  le  puits  ;  car  plus  elle  a  d'air ,  plus  on  en  tire ,  8c 
plus  on  la  bat ,  plus  elle  fe  fubtilife. 

L'eau  de  citerne  eft  la  meilleure  de  toutes,  parce  que  c'eft  «ne  eau  qui  s^eft 
élevée  en  l'air.  Se  par  conféquent  une  eau  fiibtUe  8c  délicate,  qui,  en  s'élevant 
ainfi,  a  perdu  ce  qu'elle  avoit  de  groflier  8c  de  terreftre.  Elle  eft  bonne,  fur- 


i 


a  des  eaux  de  certaines  rivières  ou  fontaines,  comme  font,  par  exemple,  plu- 
leurs  fontaines  qu'on  ne  voit  qu'au  printems,  l^quelles  caufent  des  coliques  8c 
des  dyflenteries;  ce  qui  ne  vient  que  de  ce  que  ces  rÎTOrcs  ou  fontaines  (ont 
produites  par  des  neiges  fondues  ^  8c  abondent  ^  par  conii^uent  ^  en  parties  gro£^ 
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lîeres&îiîtreufes>quicaufent  ces  effets  :  c^eft  pour  cela  que,  généralemefttpaf^ 
lant ,  toutes  les  eaux  font  meilleures  en  été  &  en  automne,  qu^en  hiver  &  au  prin* 
tems.  On  prétend  que  le  plomb,  par  lequel  partent  la  plupart  des  eaux  des  fon- 
taines artificielles ,  auffi-bien  que  la  groffiéreté  des  neiges,  contribuent  à  rendre 
les  obftruftions  &  les  dyflenteries  ordinaires  à  ceux  qui  en  font  leur  principal 
ufagfe,  comme  on  fait  à  Paris.  Gomme  Teau  eft  moins  bonne  en  hiver,  &  prin- 
cipalement en  Carême,  à  caufe  des  impuretés  qu'elle  contraéle  par  la  fonte  des 
neiges  &  des  glaces ,  on  peut  corriger  ce  défaut  en  la  filtrant  avec  foin  :  cela  fe 
fait  communément  en  la  faifant  pafTer  par  le  fable  :  la  pierre  de  Méxime  eft  ex- 
cellente pour  cet  eflfët,  mais  elle  eft  rare. 

L'eau  de  rivière  eft  meilleure  que  celle  de  puits,  parce  que  celle-là  fè  fubtî- 
life  en  roulant,  &  s'affine  davantage:  celle  d'étang  eft  très^mauvaife,  par  une 
raifbn  contraire,  &  celle  de  marais  encore  plus. 

L'eau  confervée  quelque  tems ,  eft  meilleure  que  celle  qui  vient  d'être  puif^ej 
parce  que  par. le  repos ,  elle  fe  décharge  de  fcs  parties  terreftres. 

Les  vaifleauxles  plus  propres  pour  conferver  l'eau,  font  ceux  de  verre,  de  terre; 
&  de  bois  ;  mais  les  derniers  font  moins  fains ,  parce  que  l'eau  en  diflbut  des  par- 
ties ligneufes  &  falines,  qui  la  corrompent  en  peu  de  tems. 

L'eau  rafraîchit  Se  humeâe  confidérablement;  &  étant  prife  en  une  quantité  mé^ 
diocre,  elle  lave  les  matières  impures,  elle  emporte  les  fels  groffiers,  &  elle  fert 
de  véhicule  aux  alimens  ;  mais  l'excès  accable  &  débilite  les  vîfceres ,  principale- 
ment quand  on  la  prend  à  jeun,  &  elle  peut  caufer  Thydropifie  &  beaucoup  d'au- 
tres incommodités.  L'eau  de  neige  &  la  glace  font  mal-faines,  principalement 
dans  les  pays  tempérés;  &  l'eau  trop  froide  peut  congeler  les  liqueurs  du  corps  8c 
arrêter  leur  cours.  Au  lurplus,  quand  elle  eft  bien  légère,  claire  &  pure,  elle  con- 
vient en  tout  tems,  à  toute  forte  d'âge  &  de  tempérament;  mais  en  plus  grande 
quantité  aux  bilieux  3c  aux  mélancoliques,  qu'aux  flegmatiques  8c  aux  fanguins. 
L'E  TOURNEAu,  pourvu  qu'il  foit  jeune  &  gras,  eft  nourriflant,  de  bon 
fuc ,  &  propre  pour  Fef  iiepfie  :  il  convient  à  toutes  fortes  d'âges  &  de  tempe-* 
ramens  ;  mais  s'il  eft  vieux  ou  maigrô,  il  eft  dur  &  de-mauvais  goût. 

Le  F  A  I  s  A  N.  Sa  chair  eft  délicate ,  fort  ftourriffante,  de  bon  fuc,  folide  8c 
fortifiante;  elle  fe  digère  aifément,  rétablit  les  étiques  &  Içs  convalefcens,  8c 
convient  aux  épileptiques  &  aux  perfonnes  attaquées  de  convulfions  :  il  f^uC 
le  choifir  jeune  &  gras;  il  eft  meilleur  en  automne  qu'en  tout  autre  tems.  La 
graifle  du  faifan  appliquée  extérieurement,  fortifie  lesnçrfs,  réfout  les  humeurs  j| 
&  diffipe  les  douleurs  du  rhumatifine. 

Les  Farines  fervent  principalement  à  faire  du  pain ,  comme  nous  le  dirons  J 
ci-après ,  à  l'article  du  Pain;  mais  elles  fervent  encore  à  plufieurs  autres  ufages. 
Par  exemple ,  la  farine  de  yrom^n^  eft  employée  pour  faire  de  la  bouillie;  elle 
humefteSc  nourrit  beaucoup:  cet  aliment  eft  très  -  agréable  au  goût,  &  fort 
faîn;  aufli  en  nourrit-on  les  enfans  à  la  mammelle.  La  farine  de  meteiln*eO: 
guères  propre  en  aliment,  que  pour  faire  le  pain;  les  gens  de  la  campagne  en 
font  de  la  bouillie ,  &  les  Ouvriers  en  font  de  la  colle  :  on  fe  fert  beaucoup  de 
cette  farine,  à  la  campagne ,  pour  blanchir  de  l'eau ,  qu'on  donne  à  boire  aux 
beftiaux ,  quand  ils  font  malades.  Pour  la  farine  de  feigle  pur ,  on  ne  voit  pas 
qu'elle  puifle  être  utile  en  aliment,  que  pour  en  faire  du  pain  :  en  Médecine  on  enr 
fait  des  cataplafmes  réfolutifs  ;  on  la  donne  en  breuvage ,  avec  de  l'èau,  au  bétail; 
pouB  le  rafraîchir.  La  farine  ai  avoine^  qu'on  appelle  autrement,  gruau  ,  humefte 
&  adoucit  beaucoup  ;  il  excite  le  fommeil ,  il  rafraîchit ,  il  reftaure  les  corps 
atténués  de  maladies  :  on  le  prend  en  tifane  8c  en  décoàion ,  dans  du  lait  oïl 
fie  l'egu.  Le  meilleur  gruau  eft;  celui  qyi  vient  çle  Touraine  de  de  Bretagne. 

'     •  Uorge, 
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Uorge  mondé e&  un  orge  dépouillé  de  fa  peau ,  qu^on  prend  auffi  en  décoAion» 
Sans  de  l'eau  ou  dans  du  lait  :  cet  orge  pris  ainfi  eft  rafratchifTant  8c  nourriflant  r 
il  eft  auin  fort  agréable  au  goût;  il  a  les  mêmes  vertus  que  le  gruau ^  fi  ce  n'cft 
qu'il  nourrit  moins  :  on  doit  le  choifir  nouveau,  bien  nourri ,  blanc  8c  fec  :  le 
meilleur  eft  apporté  de  Vitry-le-François. 

Le  millee ,  réduit  en  farine,  fert  non-feulement  à  faire  du  pain,  mais  encore 
des  cataplafines  réfolutifs. 

U  y  a  auffi  la  farine  desfives,  dont  on  ne  fe  (crt  point  en  aliment.  Les  Perru- 
quiers en  font  ufage  pour  dégraifTer  leurs  cheveux  :  nous  l'employons  à  bien  de»' 
remèdes  pour  les  chevaux  8c  les  beftiaux. 

La  FAuvBTTBales  mêmes  vertus  que  la  becfigue.  Voyez  ci-devant  Becfiguel 

Le  F  o  I  B  Voyez  ci-devant  Animaux, 

Le  Fromage,  étant  la  partie  du  lait  la  plus  groffiere,  nourrit  beaucoup,  fe 

Sroduit  un  aliment  fblide ,  mais  difficile  â  digérer  quand  on  en  mange  trop  :  au 
ieu  qu'étant  pris  en  petite  quantité ,  il  peut  aider  â  la  digeftion  ,  parce  qu  alors*' 
il  fert  de  ferment  aux  autres  alimens.  Il  faut  qu'il  ne  ^it,ni  trop  nouveau, 
ni  trop  vieux;  il  eft  alors  plus  falutaire,  parce  qu'il  a  moins  d'humidité,  8c  qu'il 
eft  devenu  plus-aifé  à  digérer  par  la  petite  fermentation  qu'il  a  fouflferte;  au  lieu 

1[ue,  quand  il  eft  trop  nouveau,  comme  il  eft  mou  8c  chargé  d'humidité  ,  il  eft  pour 
ors  pefant  fur  l'eftoipac,  venteux  8c  difficile  à  digérer;  il  eft  pourtant  fort  nour- 
riflant ,  8c  lâche  médiocrement  le  ventre.  Quand ,  au  contraire ,  il  eft  trop  vieux,  il 
eft  Tec,  piquant,  brûlant  fur  la  langue,  d'une  odeur  forte  8c  défagréable,  échadïè 
l>eaucoup  par  fa  grande  âcreté ,  produit  un  mauvais  fuc ,  &  rend  le  ventre  paref- 
feux.  Le  fromage  eft  beaucoup  plus  agréable  8c  plus  (ain ,  quand  le  lait ,  dont  oir 
le  fait,  n'a  point  été  écrémé  :  le  fel  rend  auffi  le  fromage  de  meilleur  goût ,  8c  il 
s'en  confêrve  plus  long-tems.  Le  fromage  de  brebis  (e  digère  plus  facilement  que 
celui  de'vache  ;  mais  il  ne  nourrit  pas  tant,  8c  il  n'eft  pas  u  a|;réable  :  celui  de  che- 
irre  eft  beaucoup  moins  eftimé;  cependant  il  fe  digère  aflez  aifément.  Le  fromage 
vieux  8c  aigre ,  appliqué  extérieurement ,  appaife  les  douleurs  de  la  goutte. 

LaGELiNOTTB  de  bois  a  la  chair  extrêmement  tendre,  délicate  8c  très-aifée 
i  digérer,  parce  qu'elle  n'eft  nullement  fibreufe:  c'eft  pourquoi  elle  nourrit 
beaucoup  8c  fournit  les  fucs  les  plus  épurés  :  on  la  recommande  pour  guérir  les 
douleurs  néphrétiques. 

LeGuiGNARD  contient  les  mêmes  principes  que  l'ortolan.  Voyez  Ortolan. 

La  Graisse.  Voyez  Animaux, 

La  G  RI  V  B  excite  l'appétit,  fortifie  l'eftomac,  nourrit  beaucoup ,  a  la  chair 
délicate,  d'un  goût  exquis  8c  d'un  bon  fuc  :  elle  eft  bonne  pour  l'épilepfie  8c 
pour  les  convalefcens;  elle  eft  plus  délicate  8c  plus  agréable  en  automne  Se  en 
lems  froid  :  il  faut  la  choifir ,  autant  qu'on  le  peut ,  jeune  ic  grade. 

Le  G  R  u  A  u  n'eft  autre  chofe  que  de  l'avoine  bien  mondée  de  fa  peau  8c  de 
fes  extrémités,  8c  réduite  en  farine  groffiere.  Au  furplus  voyez  Farine  eP avoine. 

LrGrub  n'eftguèresenufageparmilesalimens,cependantquandellee(ljeune 
8c  tendre,  elle  eft  aflfez  délicate;  elle  nourrit  beaucoup ,  8c  l'aliment  en  eft  folide, 
mais  im  peu  difficile  à  digérer.  On  l'eftime  propre  pour  la  colique  venteufe ,  pour 
éclaircir  la  voix,  augmenter  la  feraence,  8c  fortifier  les  nerfs.  La  graiflfe  de  grue 
ramollit  les  duretés  ,  8c  en  en  mettant  dans  Poreille,  elle  guérit  la  furdité  :  fa  tête, 
fes  yeux  8c  fon  ventricule  font  bonà  pour  les  fifhiles  8c  pour  les  ulcères  variqueux. 

Les  Intbstins.  Voyez  ci-devant  Animaux. 

Le  Lait  diiFere  beaucoup  fuivant  la  nature ,  l'âge  8c  les  alimens  de  l'anima! 
J^ui  le  donne ,  8c  fuivant  la  diffijrente  faîfpn  où  on  le  prend.  On  doit  le  choifir 
*|^c,  d'uùe  couQ^ce  médid<*e,  d'une  bonne  odeur^  d^e  faveur  tout^&iÇr 
Tomû  In  P  p  B 
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exempte  d'âpreté,  d'amertume,  d'aigreur  &  de  falure,  &  nouvellement  tîrfi' 
d'un  animal  qui  ne  foit  ni  trop  jeune ,  ni  trop  vieux ,  &  qyi  foît  fain  &  gras.  En 
général ,  le  lait,  qui  a  ces  qualités,  fe  digère  aifément,  nourrît  beaucoup,  aug-^ 
mente  l'humeur  féminale,  rétablit  les  étiques  &  les  perfonnes  maigres  Se  atté- 
nuées ,  appaifè  les  ardeurs  d'urine  8c  les  douleurs  de  la  goutte ,  adoucit  les  acre-» 
tés  de  la  poitrine  &  des  autres  parties,  convient  à  ceux  qui  ont  pris  quelques 
drogues  acres  &  corrofives ,  &  il  eft  propre  dans  les  dylTenterics  &  dans  les  diar-« 
rhée^caufées  par  des  humeurs  picotantes;  mais  il  incommode  quelquefois  l'eftomaC 
k  les  inteftins ,  parce  qu'il  les  gonfle  en  (e  raréfiant  :  il  eft  pernicieux  dans  la  fié^ 
vre,  &  à  ceux  qui  font  fujets  aux  catarrhes  pituiteux  ou  qui  ont  des  obftruâions; 
8ijL  il  convient  peu  aux  vieillards,  aux  bilieux ,  aux  pituiteux,  aux  mélancoliques  8c 
à  ceux  qui  abondent  en  fels  acides,  parce  qu'il  fe  caille  aifément  par  la  chaleur  de 
la  fièvre ,  ou 'quand  il  trouve  un  eftomac  rempli  d'acide,  &  il  ne  fait  qu'augmen- 
ter, par  fes  parties  grcfiieres,  lesvifcofités  &  les  humeurs  qui  caufent  les  ca- 
tarrhes &  les  obftruâions.  Malgré  tout  cela,  bien  des  gens  veulent  que  le  lait  foit 
le  plus  nourriflant,  8c  même  le  meilleur  8c  le  plus  falutaire  de  tous  les  alimens« 
Dans  les  premiers tems .  c'étoit  le  plus  ordinaire,  &  on  ne  s'y  nourriflbit prefque 
que  de  laitage  ;  il  eft  encore  en  ufage  chez  toutes  le^Nations  du  iDonde  ;  aâuel- 
lement  la  plupart  des  fimples  habitans  du  Nord,  même  de  la  Hollande  feptea- 
trionale  8c  de  la  Frife,  ne  vivent  encore  que  de  laitage,  éc  ne  boivent  que  dit 
petit  lait ,  quoiqu'ils  foient  fans  8c  forts ,  toute  leur  vie. 

Le  lait  de  femme  eft  fort  tempéré,  très-propre  pour  les  étiques  ,  pour  les  rou-* 

J:eurs,  pour  les  fluxions  d'yeux  &  pour  la  goutte  j  &  c'eft  le  lait  qui  a  le  plut 
e  rapport  avec  notre  conftitution  naturelle. 
Le  lait  iPâneffe  s'y  rapporte  beaucoup  pour  fa  confiftance  &  fes  vertus  :  îl  eft 
très-employé  pour  la  phthifie  fc  les  autres  maladies  du  poumon ,  il  eft  peÔoral, 
humeélant,  reftaurant  8c  rafraîchiflant ,  plus  cLdr.  plus  léger  Se  plus  facile  à  di- 

férer  que  les  autres  laits,  parce  qu'il  eft  plus  léreux;  il  adoucit  les  humeurs 
cres  qui  tombent  fur  la  poitrine ,  fur  les  yeux  ou  ailleurs ,  foulage  les  goutteux ^ 
engraifle  &  donne  la  liberté  au  ventre  ;  mais  on  prétend  qu'il  faut  faire  étriller, 
tous  les  jours,  râneflTe  dont  on  prend  le  lait ,  parce  qu'en  l'étrillant  on  ouvre  da- 
vantage \ts  pores  de  fa  peau,  8c  par-là,  on  facilite  le  paflTage  des  vapeurs  fulii 
gineules,  qui,  fans  cela,  fe  mêleroient  avec  le  lait,  &  en  altéreroientla  qualité. 

Le  lait  de  chèvre  a  moins  de  férofité  que  celui  d'ânefle;  il  fe  caille  aifément;  il  con- 
vient, plus  qu'aucun  autre  lait,  aux  perfonnes  d'un  tempérament  humide;  &  il  eftua 
peu  aftringent,parce  que  la  chèvre  fe  nourrit  ordinairement  de  plantes  aftringentes. 

Le  lait  de  brebis  contient  encore  moins  de  férofité,  mais  il  eft  fort  gras  8c  épais: 
c'eft  pourquoi  on  en  fait  plutôt  du  fromage  que  de  le  prendre  en  nature  de  lait, 
fi  ce  n'eft  dans  les  lieux  ou  on  en  a  peu  d'autres  :  on  prétend  que  fon  ufage  fre- 
inent engendre  des  taches  blanches  fur  la  peau. 

Le  lait  de  vache  dk^  de  tous  lés  laits ,  le  plus  en  ufage  parmi  les  alimens  ;  il 
eft  gras ,  très-propre  i  nourrir  &  rétablir  les  parties  folides  ,.&  c'eft  le  plus  agréa- 
ble de  tous  les  laits  ;on  le  prend  en  aliment  ordinaire,  en  aflTaifonnement ,  en 
médecine,  par  la  bouche,  ou  en  lavement  :  i^  eft  rafraîchiffiint  par  lui-même  ;  mai» 
îl  perd  un  pe.u  de  cette  qualité  quand  on  l'emploie  en  aflaifonnement ,  parce  que 
la  cuiflbn  lai  ôte  de  fa  partie  féreufe  ^  qui  eft  ce  qui  le  rend  rafraîchiflant.  Le  lait 
crud  doit  être  ordinairement  feul  dans  l'eftomac,  fans  quoi  il  s'altère  &  fe  cor- 
rompt aifément.  Le  lait  cuit,  au  contraire,  fouffre  le  mélange  des  alimens,  & 
H  n'eft  point  fu jet  à  s'aigrir  dans  l'eftomac  comme  Faufre.  La  qualité  du  lait 
eft  non-feulement  de  rafraîchir,  mais  encore  d'adoucir  ;  ilconferve  cette  dernière 
propriété  dans  rafiàiiôimemeat ,  &  il  la  coaunuoique  aux  alîaieos  %ytQ  i^bff^ 
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ton  le  mêle  ;  enforte  que  s'ils  ont  quelque  chofe  de  trop  acre ,  û  les  corrige  ordinal"* 
rement  :  il  acquiert  en  oicme  tems,  par  la  cuiflbn ,  deux  autres  propriétés  j  l'une  , 
<Je  lier  les  parties  trop  fubtiles  des  alimens ,  enforte  au'en  les  empêchant  de  fediA 
fîper  auffi  vite  qu'elles  feroient,  il  ies  rend,  par-là,  plus  nourriflantes;  l'autre,  dc^ 
refferrer  un  peu  le  ventre,  &  d'être  propre,  par  conféquent,  avec  les  alhnens  que 
Fon  craint  quî.ne  lâchent  trop ,  comme  les  épinars ,  les  citrouilles  ,&c.  Lorfquroft, 
prend  du  lait,  le  matin ,  pour  fe  ra&aîchir ,  il  eft  i ûr  qu'il  vaut  mieux  le  pran(^^, 
crud  que  cuit ,  &  feul  que  mêié  avec  d'autres  alimens.  Le  lait,  quand  on  en  ufô 
fi)uvent  &  qu'on  le  prend  pur,  laifle  entre  les  dents  une  humeur  acide,  qui  le$  ron- 
ge peu-à-peu  &  qui  les  fait  carier,  il  gâte  au(îi  les  gencives  en  les  ramoUiflanÇ;  ce 
qu'on  peut  néanmoins  prévenir  en  fe  lavant  la  bouche  dès  qu'on  en  a  pris  :  on  n'en 
doit  pas  craindre  le  même  effet  quand  il  eft  mêlé  avec  les  viandes,  parce  qu'alors  il 
tft  en  moindre  quantité,  les  alimens  le  corrigent,  &  il  s'arrête  moins  aux  dents* 

Le  lait  de  cavaU  a  beaucoup  de  fSronté ,  &  peu  de  parties  grafles. 

Le  lait  de  chameau  ,  qui  eft  en  ufage  en  quelques  endroits ,  reflTemble  beaucoup 
fi  celui  de  cavale  ;  ik  ont  tous  deux  à  peu  près  les  mêmes  vertus  que  le  lait  xî'ânefle. 

Le  lait  de  truie  n'eft  d'aucun  ufage,  parce  qu'il  eu  trop  crud  8c  trop  aqueux,  on 
en  fait  pourtant  du  fromage  en  quelques  pays. 

La  crème  eft  fort  anodyne  &  très-facile  à  digérer,  he  petit-lait  rafraîchit  &  hu- 
snedle  beaucoup  ;  mais  le  iait  caille  fe  digère  un  peu  diâlcilement,  &  produit  des 
humeurs  groffieres,  quoiqu'on  prétende  qu'il  nourrit  beaucoup.  La  a*ême  eft  le 
meilleur  baume  qu'il  y  ait  dans  la  nature,  pour  adoucir  toujps  fortçs  d'âcretés  ; 
c'eft  pourquoi  elle  eft  merveilleufe  dans  la  phthifie,  dansLagoutte&  dans  les  au- 
tres maladies  ies  articles.  Il  n'eft  point  d'aliment  plus  ami  du  corps,  pourvu  qu*on 
»e  foit  pas  d'un  tempérament  gras  ^  bUieux  ;  en  ce  cas,  on  doit  plutôt  ufer  du 
lait  écrémé.  On  ne  fçauroît  trop  recommander  Tufage  du  petit-lait  à  ceux  qui  ont 
le  fang  trop  épais  &  les  fibres  trop  roides. 

Au  refte ,  le  lait  de  chaque  animal  eft  plus  ou  moins  ûlutaire,  fuivant  les  fai- 
sons différentes  :  dans  le  printeros  &  dans  l'été ,  il  eft  plus  £éreux ,  moins  épais,  9c 
plus  aifé  à  digérer  qu'en  aucun  autre  tems,  parce  que  l'animal  vit  alors  d'ali- 
snens  plus  humides  &  plus  fuccuiens  :  c'eft  auffi  pourquoi  on  fait  prendre  le  lait 
AUX  infirmes  dans  ce  tems.  Le  lait  eft  auffi  différent,  {ïûvant  l'âge  de  l'animal  : 
^uand  il  eft  dans  fa  vieueur,  fon  lait  eft  jJjus  cuit,  mieux  conditionné,  &  plus 
^fé  à  digérer  que  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux,  parce  que,  dans  le  pra- 
jpnier  âge,  fon  lait  eft  trop  crud  &  trop  féreux,  Se  dans  le  dernier,  il  eft  trop  fec  ^ 
jpeu  crémeux  &  peu  chargé  d'efprits. 

Le  Lard.  Voyez  Cochon. 

Le  M  A  R  c  de  mouches.  Voyez  jibeilles. 

Le  Merle  n'eft  pas  fi  délicat  ni  fi  aifé  à  digérer  que  la  grive ,  quoiqu'il  ait 
2>eaucoup  de  rapport  avec  cet  autre  oifeauj  il  produit  pourtant  un  bon  fuc ,  nour- 
rit beaucoup,  &iediçere  aflez  aifément,  quand  il  eft  jeune,  tendre  &  gras; au- 
trement il  a  la  chair  dure  &  difficile  à  digérer  :  il  eft  bon  dans  la  dyflenterie  fie 
dans  le  cours  de  ventre. 

Le  M  u  s  R 1  E  R ,  oifeau.  Voyez  Becfigue  8c  Fauyetu.  U  a  les  mêmes  vertusî 

I^  M I  E.  Voyez  Pain. 
Le  Ai  r  E  L.  Voyez  Abeilles. 
La  MoucHEa  miel.  Voyez  Abeilles. 

Le  Mouton  nourrit  beaucoup ,  fournit  un  bon  aliment.  Se  fe  digère  facilement 
^ur-tout  quand  il  eft  jei^ne,  médiocrement  gras ,  nourri  de  bons  afimens,  &  ^kvé 
^ns  un  air  pur  &  fec  :  la  chair  en  eft  fucctiTente  &  très-eftimée,  parce  qu'elle  eft 
Rendre,  de  bon  gpAt,  fort jtMçÊrée ^  ic  fh^fié?  d'hun^ws  balfaipiques  H  ¥«lat 
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tlles,  qui  le  rendent  propre  à  toute  forte  d'âge  &  de  tempérament.  On  emploie  îé 
Jlel  de  mouton  pour  déterger  les  ulcères  des  yeux  ;  &  on  (è  (ert  de  fbnyZ^i/^intérieu- 
rement  pour  arrêter  la  dyflfenterîe  :  on  le  mêle  auffi  dans  les  onguens,  dans  les 
emplâtres  &  dans  les  pommades ,  pour  réfoudre  &  pour  adoucir. 

h^  peaux  de  moutons  font  excellentes  contre  les  rhumatifmes  &  les  froidures  : 
c?eft  pour  cela  qu'on  en  double  quelquefois  des  veftes  &  des  jupes.  Elles  font 
auflB  très-bonnes  contre  les  foulures  de  nerfs  :  c'eft  pourquoi,  ^and  un  enfant  a 
fidt  une  chute  dangereufe ,  ou  qu'on  itfk  démis  quelque  membre,  il  eft  ordinaire^ 
fùr*tout  â  la  campagne ,  de  s'envelopper  la  partie  affligée  dans  une  peau  de  mou- 
ton tout  nouvellement  tué  ;  par-là  on  prévient  les  fuites  du  mal,  fouvent  même 
il  ne  faut  que  cela  pour  le  guérir. 

Les  Œ  u  F  s  en  général,  quoiqu'ils  diflfèrent  un  peu ,  fuiyant  leur  âge  &  Suivant 
les  oifeaux  qui  le  donnent,  font  nourriflfans,  de  bon  aliment;  ils  augmentent 
l'humeur  féminale ,  adouciflfènt  les  âcretés  de  la  poitrine,  conviennent  aux  phthi- 
fiques ,  fê  diftribuent  aififment,  appaifent  les  hémorrhagies,  &  font  eftimés  pro- 
pres pour  rendre  la  voix  nette  &  fonore;  il  faut  les  choifir  les  plus  frais  qu'il  fo- 
peut,  &  félon  quelques  uns,  blancs  &  longs  :  les  œufs  trop  vieux  échauffent 
beaucoup,  fourniflent  un  mauvais  fut,  &  font  pré judiciabks,  principalement 
aux  gens  d'un  tempérament  chaud  &  bilieux.  L'œuf  ne  doit  être  ni  trop  cuit  ni 
trop  peu.:  quand  il  l'eft  trop  peu,  il  eft  glaireux  &  difficile  â  dfgérer;  quand» 
au  contraire ,  il  eft  trop  cuit ,  il  n'a  plus  de  fluidité ,  &  forme  un  corps  compaâe 
te  pefant  fur  l'eftomsc.  Le  blanc  d'œufa  des  principes  huileux  âc  flegmatiques, 
eft  rafraîchiflfànt ,  &  calme  les  mouvemens  violens  des  liqueurs;  &  le  jaune  for* 
tifie  davantage,  &  augmente  la  quantité  des  efprits. 

Quand  on  mêle  les  œufs  avec  les  légumes,  les  légumes  en  font  moins  lourds  far 
l'eftomac,  de  même  que  le  poiflTon  eft  moins  flegmatique  &  plus  nourriflfant,  quand 
on  y  mêle  des  œufs;  &  lorsqu'on  en  mêle  dans  les  bouillons  &  dans  les  potages, on 
fupplée  en  partie  par  ce  moyen  aux  bouillons  &  aux  potages  â  la  viande.  Les  œufi 
les  meilleurs  &  les  plus  convenables  à  la  fan  té ,  ibnt  ceux  de  poules  &  de  feifans: 
ceux  d'oies  &  d'autruches,  viennent  enfuite.  Il  y  a  des  pays  où,  avec  quelques  blancs 
d'œufs  battus  dans  de  l'eau  de  fontaine,  on  fait  une  boiflbn  fort  humeâante,  rafral« 
chîflante,  convenable  aux  fiévreilx ,  &  propre  â  'exciter  une  liberté  de  ventre.  Les 
œu&  de  paons  font  eftimés  bons  pour  la  goutte  vague,  &  ceux  de  corbeaux  pour 
la  dy  flenterie.  Les  œufs  d'outardes  fervent  à  noircir  les  cheveux  ;  8c  ceux  de  la  fe- 
che,(poi(ron  fort  connu  à  Bordeaux,à  Lyon,  à  Nantes,  &  fur  \t^  bords  de  la  Mé>» 
diterranée  Se  de  l'Océan,  )  paftè  pour  provoquer  l'urine  &  les  mois  aux  femmes»  . 

L'O  R  G I.  Voyez  Pain, 

.  L'O  R  T  o  L  A  N  eft  un  mets  délicieux,  parce  que  la  chair  en  eft  tendre ,  délicate; 
fûcculente  &  d'un  goût  exquis,  fur- tout  quand  il  eft  jeune  &  gras  :  il  fortifie» 
nourrit,  augmente  la  femence,fè  digère aifément,  produit  un  bon  fuc,  &  ne  fait 
de  mauvais  efl^t  que  par  l'excès.  Sa  chair  fait  venir  les  mois  aux  femmes^  &  fâ 
graiflTe  réfout  &  adoucit. 

Les  O  s.  Voyez  Animaux. 

L'O  u  T  A  m  D  Ê  veut  être  mortifiée  quelques  jouns  avant  que  d'être  mangée;  elle 
eft  alfez  nourriffante  &  même  délicate ,  quand  elle  eft  jeune  &  grafle  :  c*eft  en  hi- 
ver &  en  automne  qu'elle  l'eft  plus.  Sa  chair  ^  plus  dure  que  celle  d'oie,  & 
plus  tendre  que  celle  de  grue  :  comme  elle  fe  digère  un  peu  difficilement ,  elle 
n'eft  bonne  que  pour  les  bons  tempéramens,  les  forts  eftomacs  &  les  gens  de 
grand  exercice.  La  graijft  d'outarde  eft  anodyne  &  réfblutive  :  CàJUme  eft  bonna 
pour  la  gale  9  &  {^z  aujs  pour  noircir  les  cheveux ,  comme  nous  l'avons  dit. 
LX)  X  T  c  R  A  T^  qui  n'eft  autre  chofê  qu'un  peu  de  vinaigre  mêlé  dans  de  i'eau/ 
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ttoiMe  ou  feize  fois  plus  d'eau  que  de  vinaigre^  s'emploie  dansjes  fomentations; 
dans  les  gargarifmes  &  dans  les  lavemens. 

L'OxYMEL  fe  fait  avec  deux  parties  de  miel  it  une  de  vinaigre;  il  eft  propre  à 
incifer  les  humeurs  crafles  &  vilqueufês  ;  on  le  mêle  dans  les  gargarifmes. 

L'Oyb,  fur-tout  la  fauvage,  eft  un  manger  aflèl  agréable  &  nourriifant,  mais 
un  peu  difficile  à  digérer  :  il  faut  la  choifir  entre  deux  âges  :  elle  convient ,  princi- 
palement en  hiver ,  aux  eftomacs  forts  &  aux  gens  bilieux  &  de  grand  exercice  ; 
au  refte,  elle  n'eft  pas  fort  falutaire.  La  première /«ak  des  pieds  de  l'oie,  pri(b 
en  poudre  au  poids  d'une  demi-dragme ,  eft  aftringente,  &  arrête  les  écoulemens 
immodérés.  Le  même  poids  de  ft^  excrénuns  réduits  en  poudre,  raréfie  &  atté^- 
tiue  les  humeurs,  excite  les  fueu^^,  les  urines  &  les  mois  aux  femmes,  &  hâte 
^accouchement.  Son  fang  réfifte  au  venin  :  on  en  donne  deux  ou  trois  dragmes. 
Sa  graiiïe  eft  réfolutive  &  émoUiente,  adoucit;  les  hémorrhoïdes,  appaife  les  dou- 
leurs d^jreilles ,  lâche  le  ventre ,  &  guérit  les  rhumatifmes. 

Le  P  A I N  diffère ,  fuivant  jes  différentes  matières  dont  il  eft  fait ,  &  fiiivant  le 
de^é  de  fa  fermentation  &  de  fa  cuiflbn.  Le  meilleur  eft  celui  qui  a  été  fait  avec 
debonne  farine  de  froment ,  où  Ton  a  laiflTé  un  peu  de  fon ,  qui  a  été  bien  pétri , 

5[uî  a  été  fuflSfamment  fermenté ,  &  qu'on  a  fait  cuire  à  propos ,  enforte  qu'il  ne 
oit  ni  trop  dur  ni  trop  mou.  On  ne  doit  pas  le  manger  trop  tendre ,  parce  qu'il 
gonfle  l'eftomac;  ni  trop  raOîs,  parce  qu'il  fe  digère  moins  facilement,  àcaufe 
qu'on  ne  le  mâche  jamais  (I  bien.  11  y  a  dans  le  pain  un  aigre  dominant,  qui  en 
rend  l'excès  très- dangereux.  Le  ps'in  qui  n'a  pas  été  a(Tez  pétri,  ou  qui  n'a  pas 
aflez  fermenté,  ou  qui  ,.au  contraire ,  a  trop  fermenté ,  de  même  que  quand  il  eft 
trop  cuit,  fe  digère  très  difficilement;  ce  qui  eft  toujours  dangereux,  principa- 
lement en  Carême ,  d*autant  plus  qu'il  y  croit  peu  d'autres  grains  propres  â  faire 
du  pain  Le  pain  coudé  n'eft  pas  fain  non  plus ,  parce  qu'il  ne  fe  coude  que  pour 
avoir  été  mal  pétri ,  ou  mal  levé ,  ou  furpris  par  une  trop  grande  chaleur.  Le  pain 
fait  avec  du  lait  eft  auffi  moins  bon,  parce  qu'il  caufe  beaucoup  d'obftruâions. 
Le  pain  recuit  perd  auffi  de  fa  bonté,  parce  que  cette  féconde  cuite  n'y  laiiTe 
que  les  parties  les  plus  terreftres.  La  croûte  de  pam  rôtie  reflerre  ;  &  fa  mîe,  em- 
ployée en  cataplafme,  ramollit,  digère,  adoucit  &  réfout.  Il  ne  convient  point  â  la 
fanté  de  fe  borner  â  la  croûte  fèirk  ;  il  faut  la  manger  avec  la  mie ,  à  moins  qu'on 
ne  fbit  trop  replet ,  &  qu'on  ait  beloin  d'un  régime  de  vivre  defféchant.  On  fe 
Souviendra  toujours  que  la  réplétion  de  pain  eft  la  plus  dangereufe.  Le  pain 
nourrit  beaucoup ,  &  fon  excès  produit  des  crudités  acres ,  qui  éipaiffiiTènt  le  ian^^ 
&  en  retardent  la  circulation.  Quant  aux  différentes  efpéces  de  pain ,  celui  at 
froment  eft  le  meilleur ,  le  plus  agréable  &  le  plus  ordinaire  ;  mais  il  faut  que  le 
froment  fbit  fec ,  pefant ,  difficile  à  rompre ,  bien  nourri ,  bien  mondé ,  &  point 
trop  nouveau ,  parce  qu'il  feroit  mal-fain  &  pourroit  caufer  des  cours  de  ventre. 
Le  pain  de  froment  conyientâ  tout  le  monde,  &  principalement  aux  méJaneoli- 
ques,  parce  que  le  froment  a  moins  d'acide  que  les  autres  grains  :  moins  on  laifle 
de  fon  avec  la  farine  de  froment ,  plus  le  pain  en  eft  nourriflfant  &  agréable;  mais, 
en  récompenfo;  il  eft  plus  difficile  â  digérer  &  plus  lourd  fur  l'eftomac ,  parce 
qu'il  eft  plus  compaâe  :  au  lieu  qu'en  y  laiflfànt  un  peu  de  fon ,  le  pain  en  eft  plus 
poreux  &  plus  en  prife  au  ferment  de  l'eftomac.  Le  fon  a  même  la  vertu  de  dé- 
terger ,  de  rafraîchir  &  de  produire  plufieurs  autres  bons  effets.  Il  faut  que  le  bled 
foît  biennet ,  fur-tout  qu'on  n'y  laifle  point  ou  fort  peu  d'ivraie  ;  car ,  quand  il  en 
entre  beaucoup  dans  le  pain,  11  caufè  des  maux  de  tête,  des  aflbupiflemens,  l'ivreffe 
&  même  quelquefois  la  folie.  Le  pain  demdteil  eft  moins  nourriflant  que  le  pain  de 
froment  pur.  Le  feigle  donne  au  pain  un  certain  goût  qui  plaît  à  bien  des  gens. 
Lç  pain  dfi  méteii  eu  rafiratchiflânt  3  les  gens  de  travail  8ç  ceux  de  la  campagne 
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en  ufent  beaucoup  :  c'eft  pourquoi  on  le  pétrit  plus  dur,  &  on  y  laide  plus  Si^ 
fon.  Le  pain  dQ/i/gle  pur  tient  le  milieu  entre  celui  d'orge  &  celui  de  froment  ; 
il  eft  bon  aux  bilieux,  &  nullement  aux  mélancoliques  :  il  eft  moins  nourriflant  ^ 
moins  falutaire  &  plus  rafraîchifTant  que  le  pain  de  roéteil  :  cependant  les  Mon«- 
tagnards ,  les  Peuples  du  Nord,  &  les  pauvres  gens  de  la  campagne,  en  font  un 
pain  fort  ordinaire,  mais  bis  &  très*loard,  qui  empâte  les  dents ,  &  qui  caufè  une 
grande  pefanteur  dans  Teftomac  de  ceux  qui  mènent  une  viefèdentaire.  Quoiqu'il 
caufe  des  obftruâions,  &  qu'il  produife  des  fucs  groffiers  &  mélancoliques,  cepen^ 
dant  nous  en  faifbns  en  France  un  pain  aflez  blanc ,  dont  les  personnes  rocmes 
les  plus  délicates  aiment  à  Étire  ufage  :  on  en  mange  principalemant  à  la  fin  4u 
repas,  pour  tenir  le  ventre  libre,  ce  qui  eft  une  bonne  pratique.  Le  pain  d'orge 
eft  pefant  fur  l'eftomac;  il  eft  rafraichiflTant,  &  contient  cependant  4>eaucoup  d'a« 
cide  ;  il  nourrit  moins  que  les  précédens  :  on  y  mêle  d'autres  farines ,  pour  le  ren- 
dre plus  agréable  8c  moins  mal-fàifant  ;  il  caufe  beaucoup  de  vents ,  Se  ne  con-» 
vient  qu'aux  gens  d^un  ^mpérament  robufte ,  &  qui  y  font  accoutumés.  Le  pain 
de  bled  noir  ou  Jhrrq/th  fè  digère  facilement  &  nourrit  peu,  mais  pourtant  un  peu 
plus  que  celui  de  feigle,  dont  il  approche.  Le  pain  ai  avoine  eft  afTez  nourriflant: 
quelques  gens  de  nos  campagnes  en  ufent,  à  l'exemple  des  Peuples  du  Nord, 
qui  s'en  accommodent.  Le  pajn  de  maïs  ou  bled  de  Turquie ,  fe  digère  difficile* 
ment,  pefe  fur  l'eftomac,  &  ûe  convient  qu'aux  perfonnes  d'un  tempérament  ro- 
bufte.  Il  eft  fort  en  ufage  dans  bien  des  Provinces  de  France ,  comme  en  Bour-» 
gogne,  en  Franche- Comté,  en  BrefTe  &  autres  lieux,  où  il  croît  beaucoup  de 
maïs.  Le  pain  de  millet  eft  fort  pefant ,  &  moins  agréable  que  les  précédens  :  on 
en  mange  pourtant  beaucoup  en  Italie,  du  côté  de  Mantoue,  8c  dans  le  pays 
BreflTan.  On  fait  encore  plusieurs  fortes  de  pains,  avec  le  ri\,\^ panis ^  le  bUd 
barbu  f  qui  eft  une  efpécede  millet,  avec  Vepeautre  8c  plufieurs  autres  grains; 
mais  tous  ces  pains  font  fort  difficiles  â  digjérer,  8c  n'ont  point,  à  beaucoup  près^ 
le  bon  goût  de  nos  pains  ordinaires.  Dans  les  endroits  où  il  ne. vient  point  de 
bled ,  on  fait  encore  du  pain  avec  des  châidignes  ,  que  l'on  a  mis  fécher  fur  des 
claies,  8c  qu'on  a  réduites  en  farine  :  ce  pain  m  lourd,  pefant  &  fort  difficile  à  di-* 
gérer.  On  en  fait  aufli  de  dattes  ,  qui  approche  de  celui  de  châtaignes*  Les  Voya- 
geurs nous  difent  même  que  les  Amériquains  en  font  d'aflez  bon  avec  des  cajfa-^ 
yes  ,  qui  font  des  racines  qui  ne  perdent^  que  par  la  coâion ,  la  mauveife  qualité 
qu'elles  ont  d'empoifonner.  Les  Orientaux  en  font  avec  la  moelle  d'un  certain 
arbre ,  qu'ils  appellenty^ir^-  Les  Habitans  du  Nord  mangen^t  un  pain  fait  avec 
des  poiflTons  durcis  au  froid.  Ceux  du  Golfe  Arabique  font  aufC  du  pain  avec 
des  poiflbns  rôtis  au  foleil.  D'autres  Peuples  en  font  avec  différentes  chairs 
d'animaux,  durcies  &  mêlées  avec  des  écorces  d'^trbres.  On  en  fait  encore  avec 
des  écorces  de  cèrtaixres  noix,  &  avec  des  glands  de  chênes  &  de  hêtres. 

I41 P  A  N  N  E.  Voyez  Cochon, 

La  P  E  K  D  R I X  efl  fort  eftimée  pour  fbn  bon  goût  ;  elle  a  la  chair  ferme,  for^ 
tifiante,  très-nourrilTante ,  8c  fe  digère  aifément  quand  on  la  choifit  jeune,  ten- 
dre ,  bien  nourrie  8c  d'un  fumet  agréable;  elle  excite  l'humeur  féminale ,  8c  le  iaît 
aux  nourrices  ;  elle  produit  un  bon  fuc,  un  aliment  fblide,  propre  dans  les  diar- 
rhées; elle  convient  en  tems  froid  à  toute  forte  d'âge  8c  de  tempérament,  fur- 
tout  aux  cpnvalefcens ,  aux  pituiteux  &  aux  flegmatiques.  Quand  elle  eft  vieille  , 
elle  eft  dure,  féche,,de  peu  de  goût  8c  difficile  à  digérer.  Au  refte,  il  faut  man- 
ger la  perdrix,  non  pas  auffi-tot  qu'elle  ^  été  tuée,  mais  après  l'avoir  lailRo 
repofer  quelques  jours  â  l'air,  pour  qu'elle  devienne  plus  tendre  &  plus  friable. 
On  fe  fert  àxxfang  8c  du  fiel  de  perdrix  pour  les  cataraâes  &  les  ulcères  df» 
jfpujç  :  pny  inftiUe  ces  li^uçurs  cbaude;^  dès  ^uc  i'wiiml  efi;  né'  htspluam  da 
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j^ef  Jrîx  fervent  aufli  pour  les  vapeurs  des  femmes  ;  on  leur  en  fait  fentir  la  fumée. 
On  mange  la  moelle  &  le  cerveau  de  la  perdrix  pour  guérir  la  jaunifle. 

Le  P I G  E  o  Nniomeftique  ou  fauvage  doit  être  choiH  jeune,  gras,  tendre,  char- 
nu, &  élevé  dans  un  air  pur  :  il  nourrit  beaucoup,  reflerre  un  peu  le  ventre,  forti-. 
fie,  excite  les  urines,  nettoie  les  reins  ic  chafle  au-dehors  les  matières  groffieres. 
A  mefure  qu'il  avance  en  âge ,  fa  chair  devient  plus  nourriflTante  &  plus  (blide  ^ 
te  par  conféquent  moins  propre  aux  perfonnes  qui  ne  digèrent  pas  facilement  5c 
qui  font  peu  d'exercice.  Quand  le  pigeon  eft  vieux,  fa  chair  eft  beaucoup  plus 
ieche,  plus  maffive,  difficile  à  digérer,  ic  propre  à  produire  des  humeurs  grof* 
iîeres  ic  mélancoliques  :  |jors  cela,  il  convient  aflTez  en  tout  tems  a  toute  forte  d'4- 
ge  Se  de  tempérament,  fi  ce  n'eft  aux  mélancoliques.  Le  pigeon  fe.t  dans  la 
léthargie,  dans  la  phrénéfie  &  dans  les  fièvres  malignes ,  on  l'ouvre  &  on  l'ap- 

ÎJique  tout  chaud  fur  la  tête  du  malade,  pour  en  ouvrir  les  pores,  &  faciliter 
a  /ortie  des  vapeurs  fiiligineufès  qui  s'élèvent  du  cerveau  Se  qui  caufent  ces 
maladies.  Le  Jang  de  pigeon  tout  récent  8c  encore  tiède  adoucit  les  &cretés  des 
yeux,  &  guérit  les  plaies  nouvellement  faites  :  on  préfère  celui  du  pigeon  mâle 

Î[ui  a  été  tiré  de  deffous  l'aile,  comme  étant  le  plus  fpiritueux.  Lsijiente  de  pigeon 
ert  dans  les  cataplafmes  réfolutifs  &  fortifians.  La  chair  de  pigeon  ramier  e(k 
d^un  fort  bon  goût,  mais  plus  feche  que  celle  du  pigeon  domeftique. 

Le  Pluvier  eft  d*une  chair  fort  légère  &  facile  à  digérer  ;  d'un  goftt  ex- 
quis &  délicat  ;  mais  c'eft  un  aliment  peu  folide  &  qui  fe  diffipe  aifément ,  parce 
«qne  cet  oifeau  eft  prefque  toujours  en  nK>uYement  :  il  excite  l'appétit,  pouf^ 
le  par  les  urines,  fortifie  le  cerveau,  purifie  le  fang,  8c  eft  bon  pour  l'épilepfie. 

La  Poule  eft  d'un  bon  gout&  produit plufieurs  bons  effets,  parce  qu'elle 
contient  une  jufte  proportion  de  principes  huileux  8c  falins  qui  font  un  fuc  fort 
tempéré  ;  elle  eft  peâorale,  fe  digère  Êicilement^  nourrit  beaucoup ,  humeéle  8c 
rafraîchit  ;  elle  eft  très-falutaire,  même  poiBr  les  perfonnes  atténuées,  convalef- 
centes  :  on  prétend  auffi  qu'elle  rend  l'efprit  plus  vif,  qu'elle  éclaircit  la  voix,  & 
augmente  beaucoup  la  femence.  Les  poules  jeunes  bien  nourries ,  8c  qui  n'ont 
point  encore  pondu ,  doivent  être  préférées  :  quand  elles  font  vieilles ,  la  chair  en 
eft  dure,  feche  &  difficile  â  digérer  :  elle  eft  pourtant  encore  bonne  pour  le^ 
touillons;  mais  la  poule  bouillie  eft  de  difficile  digeftion.  Les  perfonnes  déli- 
cates 8c  celles  qui  mènent  une  vie  oifive ,  s'accommodent  mieux  de  l'ufage  de 
la  poule  9  que  les  perfonnes  d'un  violent  exercice  de  corps,  aufquelles  il  faut  un 
aliment  plus  folide.  La  poule  convient  pourtant  en  tout  teins  ,^  toute  forte  d'&ge 
Se  de  tempérament  :  celles  de  Caux  font  particulièrement  eftimées  pour  leuf 
tendreffe  Se  la  délicateife  de  leur  goût.  On  emploie  la  graijfe  de  poule  pouf 
adoucir ,  pour  réfoudre  Se  pour  amollir  les  dureté.  On  ouvre  &  on  applique  fuf 
la  tête  la  poule  toute  chaude  pour  ouvrir  les  pores,  comme  nous  l'avons  dit  du 
pigeon,  pour  les  fièvres  malignes  &  pour  les  maladies  du  cerveau,  comme  l'apo- 
plexie, la  phrénéfie,  la  léthargie  Se  le  délire.  La  membrane  intérieure  deFeflomac 
delà  poule  étant  féchée  Se  pnlvérifée,  fê prend  pour  exciter  l'urine,  pour  aider 
i  la  digefUon ,  &  pour  arrêter  Iç  cours  de  ventre*    * 

Le  P  o  u  L  £  T  eft  un  aliment  très-fâlutaire ,  tant  en  fanté  quVn  maladie;  il  eft 
fiourriflant,  peâoral,  aifé  à  digérer,  humeftant,  rafralchifiant  Se  d'un  bon  fuc. 
La  chair  de  poulet  a  beaucoup  de  rapport  avec  celle  de  la  poule  ;  mais  elle  eft 
encore  plus  délicate  ,  plus  fîicculente  &  moins  ferrée  :  c'eft  pourquoi  l'ufàge 
du  poulet  convient  moins  que  celui  de  la  poule  ai»c  perfonnes  qui  ont  befoin  d'un 
aliment  folide  :  c'eft  auffi  pourquoi  on  mange  ordinairement  le  poulet  rôti  &  la 
poule  bouillie.  Le  poulet  eft  meilleur  Se  plus  falutaire  à  l'âge  de  deux  ou  trois 
pQi»  qu'en  t;ottt  autre  tems^  fc  U  le  îaut  chgifir  graa^  tendre  8c  bien  ngurri  ;  à  me* 
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îure  qu'il  avance  en  âge,  il  devient  plus  fec  &  moins  aifé  à  digérer.  On  fait  âteé 
le  poulet  un  demi-bouillon ,  qu'on  nomme  eau  de  poulet  ;  c'eft  un  bouillon  fort 
en  ufage  dans  la  diète  de  ceux  qui  ont  la  fièvre,  fie  qui  n'ont  befbin  que  d'une 
nourriture  fort  légère  :  quand  on  veut  donner  à  cette  eau  de  poulet  quelque 
vertu  convenable  a  l'état  .du  malade,  on  farcit  le  poulet  de  drogues  néceflaïres 
pour  cela  :  on  donne  auffi  de  l'eau  de  poulet  aux  enfans  nouvellement  (evrés. 
Le  P  o  u  M  o  N.  Voyez  Animaux. 

La  P  R  B  s  u  R  B,  dont  on  fe  fert  pour  faire  cailler  le  lait,  n'eft  autre  choie  qu'une 
matière  caféeufe  qu'on  trouve  au  fond  de  l'eftomac  du  jeime  veau,  de  l'agneau  ^ 
du  chevreau  ou  de  levreau ,  c'eft  un  lait  caillé  qui  contient  beaucoup  de  (èl  votatil 
acide,  8c  qui  fert  de  levain  pour  la  digeftion  des  alimens  que  le  jeune  animal  prends 
.   LaPROPOLis.  Voyez  Abeilles. 

Le  R  A  L  E  de  terre,  autrement  dit  de  genêt ,  fur-tout  au  mois  d'Août  &  de  Sep- 
tembre, a  la  chair  délicate,  remplie  de  flics  épurés;  il  convient  à  toutes  forte  d'âge 
9c  de  tempérament,  fie  ne  produit  pour  l'ordinaire  que  de  bons  eâèts  :  il  diffère  ea 
cela  du  rauie  d'eau  ou  de  marais,  qui  n'eft  ni  (t  fain,  ni  (i  facile  à  digérer,  nifî  agréa- 
ble au  gocit  que  l'autre,  quoiqu'il  foi  t  d'aflTez  bon  goût  &  même  affez  eftimé,  qaand 
on  le  choifit  jeune,  fort  gras ,  6c  ne  fentant  prefque  point  le  marécage.  Le  raie  de 
terre  doit  fen tir  un  peukvenaifon,  Se  êtreauffi  choifî  jeune ,  tendre  &  gras.  L'un 
&  l'autre  raies  nourriflTent  beaucoup,  foumilTent  un  aliment  aflTez  durable  j  parti* 
culiérement  celui  de  marais  :  ils  font  un  peu  pefans  (ur  l'eftomac,  fur-tout  quand  ils 
ibnt  maigres  ou  vieux ,  ils  ne  font  pourtant  pas  d'une  chair  fi  folide  que  la  perdriic» 
LaR  ATB,  les  Reins,  ou  Rognons.  Voyez  Animaux. 
LeRossiGNOL,  quand  il  eft  gras,  a  la  chair  blanche ,  &  auifi  agréable  à  man* 
ger  que  celle  de  l'ortolan  :  fes  vertus  ic  Ces  principes  font  les  mêmes  que  la  becfiguCf 
Le  Sang.  Y  oyez.  Animaux  y  Boucs  ^  Oye,  Perdrix  &  Pigeon. 
Le  S  B  I  G  L  B.  Voyez  Farine  &  Pain. 
Le  S  u  I  r.  Voyez  Bouc  8c  Mouton. 

Le  Taureau  a  la  chair  rougeâtr^^  plus  dure,  beaucoup  moins  nourrtflantâ 
9c  moins  faine  que  le  bœuf:  on  ne  vend  le  taureau  que  quand  on  l'a  bien  engraif* 
fé  après  l'avoir  châtré  ;  encore  n'en  mange-t-on  gucres  que  dans  les  endroits  oh 
l'on  manque  de  bœufs ,  ou  du  moins  de  vaches  grades,  hejang  de  taureau  &^ 
tué ,  pafle  pour  poifon ,  parce  qu'il  fe  caille  dans  l'çftomac. 
Les  Testicules.  Voyez  Animaux  &  Coq. 

La  Tourterelle,  quoiqu'elle  foit  une  efpéce  de  pigeop ,  eft  beaucom 
plus  délicate  qu'aucun  pigeon  ;  elle  a  la  chair  moins  feche  que  le  ramier  ;  elle  eu 
d'un  meilleur  goût,  &  produit  un  bon  fuc  :  c'eft  un  manger  délicieux-&  fort 
falu taire  quand  elle  eft  grafle,  tendre  &  jeune. 
La  T  R  u  I  B.  Voyez  Cochon. 

La  Vache  tient  lemilieu  entre  le  bœuf  &  le  taureau ,  pour  le  goût  8c  la  bonté  dd 

la  chair;  enfbrte  que,  quandlavacheaétéengrai(rée,elleala  chair  plus  nourriflante^^ 

plus  agréable^  de  meilleur  Aie  que  le  taureau ,. mais  beaucoup  moins  que  le  bœii£ 

Le  Vanneau   eft  moins  délicieux  que^e  pluvier  :  au  fiirplus  il  a  lesmêmet 

qualités.  Voyez  Pluvier. 

Le  V  E  A  u  eft  nourriflant,  rafi*atchiflant ,  &  rend  le  ventre  libre.  La  titeSc  ks 
poumons  du  veau  adouciflfent  les  âcretés  de  la  poitrine  &  de  la  gorge,  &  font 
bons  pour  la  phthifie  :  fes  pieds  le  font  pour  la  poitrine  ;  on  en  met  dans  les  bouit* 
Ions  pour  modérer  les  pertes  de  fangde  menftrues,  d'hémorrhoïdes ,  &  pour 
}e  crachement  de  fang.  Le  veau  e&  d'un  fuc  afiez  tempéré  ;  mais  U  £uit  qu'il  fait 
kunj^>  de  lait  8ç  bien  cuit. 
-  i^m  de  h  première  PMiic  .  ^ 

LA    NOUVEtiB 
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OU 

ÉCONOMIE   GÉNÉRALE 


DES  BIENS  DE  CAMPAGNE. 


«'  5 


SECONDE     PARTIE. 

iJ?^   TE  R  RE  S    AU  Ji:   CHAMPS. 

, I E  S  terres  aux  champs  font  le  véiitaWe  objet  de  V Agriculture,  te  c^cft  là  ptîfl-' 

«ipalement  que  le  maître  doit  exercer  fa  capacité^  &  trouver  les  reCburceSj; 
jparce  q\ie  c'eft  fon  vrai  département. 

Nous  lui  avons  enfeigné  dans  la  première  partie  de  cet  Ouvrage  y  à  rendre  fii 
maifon  riante  &  fa  bafle-cour  bien  peuplép;  mais ,  pour  y  entretenir  Fnbondanc^' 
Je  pour  tirer  d'ailleurs  tous  lesprpnts  que  Ton  hé^tagepeut  fournir,  21  faut  qu'^ 
entende  bien  la  culture  é&  fes  terres  aux  champs ,  afin  £ue  ^  par  ïepr  fécondhé^ 
ion  bien  foit  toujours  vivknt  ,3e  fa  bourfe  garnie. 

Lés  deux  prindpaux  points  <Iei:ett;e  icience  font  de  cultiver  beaucoup  fei 
fonds,  &  de  les  cultiver  fuivant  Içur  génie  j  car  la  terre  eft  une  bonne  fnere 
puiflTamment  riche  &  libérale,  mais  ^e  demande  des  foins  :  elle  veut  <m'oii 
étudie  iès  inclinations ,  &  elle  n'aime  pas  ^u'on  la  £;êne.  Tel  champ  ne  réui&r« 
point  eaune.efpéce  de  grains,  qui  en  rapporteroit -beaucoup  d'une  autre  forte; 
pn  voudra  avoir  du  J&offlent  dim  UA^i  )ui  OS  ifirftit ^xuie  qu'en  prés^  eaYignç;i 
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ou  en  bois;  une  terre  fera  ingfate,  parce  qu'on  ne  Tamende  &  ne  la  cultive  pas 
aflfez*  &  des  campagnes  entières  demeurant  en  friche,  parce  qU*on  n^âura  point 


pas  bonne  a  run,  eue  ic  irouvc  propre  -a  i  «ulic^  «.  wn  *ivt*.«iii  ^i**  x^«*v  *«  ^^i*- 
ioltre  &  la  ménager,  a  le  fecret  cle  voir  tous  fes  fonds  employés,  &  fouvent 
même  très-fëconds.  Il  faut  pourtant  avouer  que  c^cft  à  la  bonne  terre.qu'on  doit 
i'attacher ,  parce  que  la  nature  en  fait  plus  que  toute  Tinduftrie.de  Thomme. 


E 


LIVRE     PREMIER- 

Les  Terres  labourables  ou  à  grains^ 


Oi 


'N  appelle  communément  terres  labourables ,  celles  qui,  par  le  michanifme 
du  labourage ,  rapportent  ou  doivent  rapporter  des  grains  :  cependant  j'aime 
mieux  les  appeller  terres  a  grains  que  terres  labourables,  parce  que  les  jardins  fc 
les  vignobles,  quoiqu'on  ne  les  appelle  point  terres  labourables,  font  pourtant  de» 
terres  qu'on  laboure,  c'eft4-dire,  qu'on  cultive  en  les  remuant  quelquefois  même 
avec  la  chanue  :  elles  auront  leur  Livre  à  partj.  il  ne  s'agit  dans  celui-ci  que  des 
ferres  à  grains» 


CHAPITRE    PREMIER, 

QuoHtù  des  t^ffereiis  Terroirs  ;  i  quoi  ils  Jbru  propres,  &  comment 
en  corriger  les  J/fauts.. 

I*  vy  N  îuge  en  général  de  la  bonté  xl'un  fonds ,  quand  on  voit  que  fes  procTuT'^ 
tkms  font  vigourt^es  &  nombreufês^^  quand  ks  grains  en  (ont  forts,  grenus 
8c  épais  ;  les  prés  abondans  Se  agréable^  aux  beftiaux  ;  les  plantes  larges  , 
épailTes  &  foutemies  ;  les  arbrer  cfe  belle  Se  prompte  venue,,  chargée  de  beaur 
jets,  de  feuilles  vertes  &  tenaces, ayant  Fécorce  toie,  vive  &  luifaate;  quand 
cette  terre  rend  avec  ufurc  tout  ce  çi'on  lui  a  confié;  qi/eUe  ferétaUdt  aifément 

2rès  avoir  été  altérée.  Se  encore  plus  quand  elle  eft  variée  Se  également  beuredé 
ns  fes  prôduâions  :  une  terre  pareille,  quelque  cultivée  qu'elle  foit,  tire  ft 
lécondité  plutôt  de  la  nature  que  de  l'art ,  &  on  ne  fçauroit  trop  la  payer. 

De  mêoie ,  quand  on  voit  un  champ  en  friche,  dont  les  arbres  font  dr^ts^  nets 
fc  forts;  la  Citapk  herbe  douce  à  la  main ,  vivace  &  abondante;  les^  plantes  qui  y 
croiflènt  par  les  iêuls  foins  de  la  nature,  de  belle  efpéce  &  de  beUe  venue  ;  il  n^ 
a  qu'à  y  mettre  la  charrue  8c  aider  la  nature*.  Au  lieu  que,  quand  le  fonds  qu'oa 
toit  ten  friche  n'a  que  des  arbres  tortuySc  mouiTeux,  des  plantes  ftérEea,  ou  ett 
petit  nombre  Se  languî^antes,  on  peut  compter  qu'on  ne  Fa  abandcmné  ^e  parce 
§u'il  n'étoît  propre  à  rien ,  8c  on  doit  céder  à  cette  expérience. 

Mais  ces  remarques  font  trop  générales  Se  trop  vagues  pour  connottre  lanib^ 
ture  de  chaque  fimds  de  terre  en  particulier  :  c'eft  pourtant  ce  qu'il  faut  oWèrvetr 
avant  toutes  chofes ,  pour  lui  donner  les  ^H^yn^?meng  de  lui  faire  porter  le^  e% 
1^99  a^ioi  ççaviameat. 
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te 


Voîcî  les  marques  aufquelles  on  s'arrête  pour  croire  un  fonds  de  terre  bon  j 
plus  il  s*y  trouve  de  ces  marques ,  plus  il  y  a  lieu  d'en  e{pérer. 


i^  Les  produdions  vigoureufes,  nombreuTes,  variées  entoures  efpéces^  Se 
Nantes  en  toutes  iaifons ,  annoncent  un  fonds  de  choix. 

tl".  La  fimple herbe,  quand  elle  eft  fort  douce  fans  être  cultivée,  marque  lu 
fertilité  de  la  terre. 

3^.  Quelques  curieux  veulent  qu'elle  n'ait  ni  goût  ni  odeur  ;  ce  qu'ils  éprou-^ 
'Vent,  ou  en  flairant  fimplement  une  poignée  de  terre;  ou  en  en  faifant  tremper 
tine  petite  quantité,  qu'ils  prennent  un  demi-pied  au-deflbus  de  la  fuperficie. 
dans  un  verre  d'eau  pendant  quatre  ou  cinq  heures,  au  boutdefquelles  us  la  pair 
iènt  tlans  un  linge  pour  en  conferver  l'eau  :  mais  il  me  parott  difficile  de  trouver 
tme  terre  fans  odeur  &  fans  goôt  ;  il  n'eft  pas  plus  aHë  de  déterminer  pour  tout 
le  monde ,  les  odeurs  Zc  les  goûts  :  c'en  pourquoi  je  crois  qu'il  n'y  a  rien  à  dire  ^ 
quand  le  gopt  ou  l'odeur  de  Ta  terre  n'eft  pas  radicalement  fie  généralement  mau« 
vais,  d'autant  que  la  plupart  des  grains  paflent  par  le  feu,  fc  y  perdent  ce  qu'ili 
peuvent  avoir  de  défagréable.  ^ 

4**.  D'autres  jugent  de  la  bonté  d'un  fonds  de  terre  par  fa  couleur  :  la  grifê 
noirâtre  a  l'approbation  de  tous  les  (iécles;  les  blanches,  les  rouges  &  même 
les  jaunes  paitent  pour  mauvaifes.  Ces  fignes  ne  font  pourtant  pas  infailKbles  ; 
car  on  voit  des  terres  rougeâtres  &  des  blanchâtres  qui  font  merveilleufçs ,  & 
^n  en  voit  de  noires  infertiles  for  des  montagnes  ou  dans  des  vallons  ;c'eft  une 
c/péce  de  fable  mort,  qui  ne  peut  produire  tout  au  plus  que  dea genêts  8c  des 
bruyères. 

5^.  C'eft  pourquoi,  quand  l'œil  a  jugé  de  la  terre  par  la  couleur,  il  faut  <iué 
la  main  en  juçe  àion  tour.  On  en  prend  pourfçavoirfi  elle  eft  fubftantielle&  meu-- 
fcle,c'eft-à-Gnre,  facile  k  labourer  :  c'eft  une  bonne  marque  quand,  outre  lacou* 
leur  noire  grifâtre,  en  la  maniant  elle  tient  un  peu  aux  doigts,  comme  une  efpé- 
ce  de  pâte  :  il  y  a  même  des  gens  qui  en  prennent  une  petite  motte  entière ,  la  ra- 
tnoUiflent  &  la  pêcriiTent  avec  de  l'eau  ;  &  (î  elle  prend  toujours  aux  doigts ,  & 
qu'elle>ne  fe  rompe  point  quand  ils  la  jettent  à  bas ,  ils  concluent  ^e  la  terre  eft 
^raile  &  naturellement  féconde* 

6"*.  D'autres  jugent  à  roeil  qu'une  terre  eft  douce  &  abondante  en  fels ,  lorfque; 
ians  être  cultivée,  die  produit  beaucoup  de  menus  herbages,  des  rofoaux,  des 
joncs,  du  trefflo,  des  pruniers  fauvages,  &  autres  chofes  de  cette  nature,  qui  n'y 
abonderoient  point  fi  la  terre  n'étoit  naturellement  douce  &  fertile;  au  lieu  qu'et* 
Je  eft  aigre ,  revêche  ou  maigre,  quand  elle  abonde  en  produAions  ameres ,  froi-» 
des  &  ipineufos,  comme  fougères,  bruyères,  abfintne,  genièvre,  genêt  :1a 
faufTe  camomille  vient  dans  les  terres  fortes;  les  chardons,  le  creflbn  alenois  5c 
le  fenevé  fauvage  croiiTent  dans  celles  qui  font  chaudes  ;  le  plantain ,  la  mercuria» 
le  3c  l'ofeille  bâtarde  font  communs  dans  les  terres  tempérées  ou  un  peu  froides; 
le  lifet  iê plaît  dans  celles  qui  font  feches;  &  la  ciguë,  l'ache  &  la  fumeterre 
viennent  de  pourritures. 

D'autres  encore,  pour  faire  Péprcirve  de  la  qualité  d'une  terre,  creufont 
tme  fofle  dans  le  fonds  dont  ils  veulent  connoître  la  bonté  ;  &  après  en  avoir  ôt< 
«lutant  de  terre  qu'ils  le  jugent  à  propos ,  ils  rempliflent,  au  bout  de  deux  jours  , 
ia  fofle  de  la  même  terre  qu'ils  en  ont  ôtée  :  quand  la  terre  a  retiflé ,  &  qu'il  y  en 
a  plus  qu'il  n'en  faut  pour  remplir  le  trou,  c'eft  une  bonne  marque;  mais  fi  elle 
ne  fait  que  remplir  juflement  fon  trou ,  c'eft  figne  qu'elle  ne  vaut  rien. 

On  aime  auffi  que  la  terre  répande  une  odeur  agréable  après  la  pluie:  que  lei 
«aux ,  foît  de  pluie  ou  d'arrofement ,  ne  la  rendent  ni  fangeufo  ni  coriace  ic  glair 
<è,  mais  qu'elles  ia  pénétrent  bien  &  la  faffent  enfler  fans  y  pafler  trop  vite. 
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7**.  Une  chofe  plus  aifée  à  connaître  &  plus  importante  aux  terres  ,eft  qttVHef 
aient  au  moins  deux  ou  trois  pieds  de  profondeur  de  bon  fonds.  Ceft  aflez  d'ua 
Bon  pied  pour  les  bleds  &  autres  grains  qui  n^e  pouflfent  pas  leurs  racines  avant 
en  terre,  mais  les  moindres  arbres,  les  grofles  plantes,  &  même  les  gros  légumes^' 
comme  panais,  carottes  &  autres,  demandent  deux  ou  trois  pieds,  &  il  en  faut 
encore  davantage  aux  arbres  dont  les  racines  pénétrent  en  profondeur,  ou  qui 
fiyoeentf  c'eft-a-dire,  qui  poulTent  une  grofTe  racine  perpendiculaire  au  tronc  , 
comme  le  chêne  8c  Forme.  Il  eft  néceifaire  du  moins  qu'outre  les  deux  à  troii 
pieds  de  bonne  terre,  ces  arbres  profonds  trouvent  encore  au*deU  une  terrû 
médiocre  où  Us  puiffent  pénétrer  &  profiter ,  &  fur-tout  qu'ils  ne  rencontrent 
point  le  tuf. 

On  appelle  tuf,  8c  en  quelques  endroits />/pifn,  une  terre  feche,  légère,  per* 
fiUée  &  dure ,  qui  commence  à  fe  pétrifier.  U  eft  ordinairement  fous  k  bonne 
terre;  mais  les  eaux  ni  les  racines  des  plants  les  plus  forta  ne  peuvent  preiqut 
pas  le  pénétrer^  les  arbres  ni  les  plants  n'y  peuvent  profiiter;  ils  jauni  (lent  & 
périflfent  auffi-tôt  qu'ils  l'ont  atteint,  à  l'exception  du  châtaigner ,  qui  s'épate 
te  tratnafTe  fur  la  furface  &  entre  les  diifêrens  joints  du  tuf.  Dans  les  jardins , 
•n  rompt  &  on  ôte  le  tuf  par-tout  oh  on  k  rencontre,  avant  que  d'y  planter  des 
arbres  ;  mais  la  chofe  eft  impraticable  en  pleine  campagne  :  c'eft  pourquoi ,  avant 
«|ue  de  planter  ou  fomer  fur  un  fonds  qu'on  ne  conoott  point  encore ,  il  fauty  fâi<* 
re  quelque  tranchée  en  difFérens  endroits,  pour  voir  s'il  n'y  a  point  de  tuf,  on 
s'il  eft  ailèz  avant  dans  le  fol,  pour  qu'il  y  ait  encore  au-de(fiis  une  hauteur  de 
bonne  terre  qui  fuffife  aux  plantes  qu'o^  y  veut  mettre. 

II.  On  divifo  les  terres,  i®.  en  terres  fortes  ou  légères:  2**.  en  humides  ou  fc- 
ehes;  3^.  en  douces  ou  pierreufes.  Le  différent  mélange  dé  ces  qualités  les  rend 
diffiiremment  bonnes.ou  mauvaifes,  8c  leur  fait  donner  des  nomadiâërens^  comr 
me  noua  Talions  voir.. 

Terres  fortes^ 

I®.  On  appelle  terre  fine  ou  terreyr/xncfc,  celle  qui ,  (ans  être  argilleufo,  eft; 
tomme  le  fonds  des  bonnes  prairies ,  fubftantielle  8c  onâueufe  ;  eaforte  qu'en 
l'a  maniant  elle  tient  aux  doigts  comme  delà  pâte ,  8c  fe  met  ailément  en  telle- 
figure  qu'on  veut.  Ces  terres  fortes  font  ordinairement  d'uiï  jaune  clair  ou  noiri^ 
tre  :  les  jaunes  noirâtres  font  plus  eftimées  que  les  jaunes  claires .  parce  qu'étant 
moins  compares  que  les  autres ,  elles  reçoivent  mieux  les  inâuences  de  l'air ,  qui 
augmentent  les  principes  de  la  végétation  &  font  diffoudre  les  fols  ^  elles  font 
auffi  plus  faciles  à  pénétrer  aux  racines  8c  aux  tiges  qui  y  croiflent  :  au  lieu  que 
les  jaunes  claires  font  d'une  fobftance  plus  lourde  &  moins  animée,  &  elles  font 
Sujettes  à  fe  durcir,  fur-tout  quand  on  les  Is^oure  après  une  pluie  :  c'eft  ce  qu'on 
doit  éviter.  Ces  deux  fortes  de  terres  fornt  naturellement  fécondes  en^toutes  fortes 
de  grams,  8c  il  leur  faut  peu  d'amendemens  :  on  les  emploie  prefque  toujours  em 
bleds  fromens ,  enfuite  en  avoine  ou  en  orge ,  pour  les  laifTer  en  jachères  la  troî- 
(iéme  année ,  quand  on  ne  les  fait  pas  porter  tous^les  ans.  Dans  les  années  raifon» 
nablement  foches^  les  épis  qu'elles  rapportent,  font  en  plus  grand  nombre  &  plus 
garnis  ;  au  lieu  que  quand  il  y  a  trop  de  pluie  ^  fur- tout  dans  le  mois  de  MaV,  elles 
ne  travaillent  qu'en  herbes,  donnent  beaucoup  de  paiUe  &  peu  de  grains,  te 
ïbuvent  même  k^ain  fe  change  en  ivraie. 

On  appelle  aulu  terres  fortes ,  celles  qui  le  font  ^trop ,  c'eft-à-dire,  les  grofles 
terres  qui  ont  un  corps  maffif  8c  pefant  à  lamain  ttelle  eH  la  terre  graffeSol» 
terre  glaifi. 

La  terre  grafe,  quequelques-una  appellent  um-firuéu-gilleu^y^ç^  ^u'eUf^ 
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Itppfoche  de  la  nature  de  Targile,  eft.  tenace ,  lourde ,  matérielle,  froide,  fc  fe 
coupe  d  la  bêche,  comme  du  beurre,  ou,  à  peu  près,  comme  la  glaife:  c'eft  pour- 
quoi on  Rappelle  auffi  terre  coriace,  acariâtre  &  cajle;  quelques-uns  même  la. 
Aonnment  terre  morte  :  elle  eft  ordinairement  jaune  ;  elle  eft  auffi  très-difficile  à 
cultiver,  à  caufe  que  les  eaux  la  délayent  comme  du  mortier  frais,  &  qu^outre 
cela,  la  chaleur  la  rend  dure  comme  les  pierres,  £e  la  fait  fendre;  enfbrte  qu'it 
faut  choifirle  tems  propre  pour  la  façonner,  &  pour  cet  effet,  prévenir  les 
pluies  &  les  chaleurs.  On  a  auffi  foin  de  prévenir  les  inondations  en  élevant 
les  terres  en  dos  de  bahut,  ou  en  y  faifant  des  foffés  ou  des  rigoles  de  pierres 
pour  ^écoulement  des^  eaux,  comme  nous  le  dirons  ci-après.  Quand  les  terres 
lourdes  ont  été  ainfî  façonnées  à  propos  ,  les  grains  y  réuffiflent  aflez  :  le  fro- 
ment même  y  vient  bien,  pourvu  qu'il  ne  pleuve  point  trop  :  le  méteil  n'y  eff^ 
pas  fi  en  danger,  &  le  fèlgle  encore  moins ^  parce  qu'il  n'eft  point  fujet  à  dégé- 
nérer en  ivraie. 

tJargille  eft  une  terre  forte ,  plus  gluante  que  la  terre  grafle,  mais  moins^ 
igue  la  glaîfe. 

La  glaife  eft  une  terre  maffive  &  vifqueufe ,  dont  le  corpy  eft  lié  &  rempli 
de  fels  vitrioliques  &  de  foufre.  On  l'appelle  autrement  terre  à  Potier ,  parce 
^u^elle  Tert  à  faire  des  pots ,  des  jattes  &  autres  vaifTeaux  de  terre  :  on  en  fait 
auffi  de  la  brique  &  de  la  tuile ,  des  batardeaux,  des  baffins  de  fontaines ,  des  chauf^ 
fées  &  des  fonds  d'étang,  parce  que  l'eau  ne  peut  point  pafler.  au  travers,, 
lorfqu'elle  eft  bien  battue.  Voilà  tous  ksufages  qu'on  peut  en  faire  ;  car  elle^ 
a'eft  propre  à  aucuns  grains  ni  plants. 

II  y  a  auffi  des  terres  fortes  fablonneufes  Jc  des  pierreufes,  qui  font  très-vif^ 
queufes,  de  même  que  la  forte  argilleufe.  Elles  demandent  toutes  trois  deS" 
labours  profonds  &  toujours  en  beau  tems ,  afin  qu'on  puifle  les  labçurer  plus 
aifément  &  détruire  les  mauvaifes  herbes  dont  elles  abondent.  La  terre-forte 
argilleufe  eft  la  plus  rude  à  manier,  &  il  eft  difficile  d'en  venir  à  bout  quand  on^ 
»e  s'y  prend  pas  dans  la  faifon ,  parce  qu'elle  s'élève  en  mottes  qui  reftent 
toujours  entières  :  la  forte  fablonneufe  n'en  fait  pas  tant,  Se  elle  fe  laboure  plus 
aifément;  moins  eUe  eft  dure,  meilleure  elle  eft,  pourvu  qu'elle  ne  foit  point 
trop  mpUe.  Il  faut  labourer  la  forte  pierreufe  avant  qu'elle  foit  trop  feche  ;  au- 
trement elle  feroit  fauter  la  queue  de  la  charrue ,  &  L'on  ne  pourroit  pas  pointer 
le  foc  où  l'on  voudroit  :  ce  qui  feroit  un  labour  fuperficieL  inégal  &  défagréa-^ 
ble  à  voir.  Le  fumier  de  cheval  bien  confommé ,  &  ceux  de  mouron  &  de  va- 
che, toua  trois  mêlés  enfemble,  conviennent  fort  bien  à  ces  trois  efpéces  de  ter-n 
res fortes,  &  elles  font  plus  propres  au  bled  qu'aux  autres  grains  :  il  y  vient 
beau,  bon  &  abondant ,  fur-tout  quand  les  années  ne  font  point  trop  plu-^ 
Vieufes. 

Il  y  a  (  par  exemple  dans  le  Bas-Maine  )  des  terres- fortes  noires^,  fi  pefantesf 
&  fi  difficiles  à  façonner ,  que  le  meilleur  Laboureur  n'en  peut  faire  valoir 
par  an,  avec  fix  bœufs  &c  quatre  chevaux,  que  quinze  a  feize  arpens  :  on  laide 
même  repofer  ces  terres  huit ,  dix  ou  douze  ans  ;  &  après  toutes  ces  peines  &  cette 
patience,  on  n'y  recueille  que  du  feigle,  de  l'avoine  &  du  bled  farrafin,  qu'ils 
nomment,  dans  le  pays,  bled  Breton.  Cet  exemple  doit  encourag^er  à  ne  poinC 
if  argner  le  travail  ûir  les  pires  terres. 

Terres  légères^- 

La  terre  légère  eft  celle  dont  les  parties  font  fôparé'es  Tes  unes  des  AUtt-es^  & 
loot  peu  de  corps  ^  ou  poiutdu  tout^  eU6sibnteeeendaatairez>  bonnes  ^  lorfq^'bq^ 
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les  façonne  à  propos.  Les  noirâtres  font  plus  eftimées  que  les  grisâtres.  Oft  feme 
du  froment  fur  celles  qui  font  les  plus  fubftantielles  ;  les  autres  ibnt  propres  au 
tnéteil  Se  au  (eigle ,  qui  aiment  à  être  (emés  en  pouffiere. 

Quand  les  plantes  ne  peuvent  faire  de  racine  dans  la  terre ,  â  caufe  de  fa  trop 
grande  légèreté ,  on  Tappelle  terre  veule. 

Au  furplus,  voyez  ce  qui  va  être  dit  des  terres  feches. 

V 

Terres  humides. 

a**.  Les  terres  humides  (ont  aflez  bonnes  en  elles-mêmes;  mais  les  eaux  leur 
fi>nt  plus  de  tort  qu'aux  autres ,  fc  les  rendent  tout-â-fait  Ûémet  dans  les  aimées 
jpluvieufes. 

On  remédie  â  cet  incoavénient,  en  les  élevant  en  dos  de  batmt^  par  les  la-» 
bours ,  ou  par  les  fumiers  »  ou  bien  en  y  âiifant  des  fofTés  ou  des  pierrées ,  que 
quelques-uns  appellent  raies  couvertes  ,  pour  faire  écouter  les  eaux.  Dans  les 
terres-fortes,  dans  celles  de  craie ,  fie  dans  cellesroù  il  y  a  de  la  marne ,  on  ne  fait 
que  creufer  des  fo(I%s.  Les  raies  couvertes  demandent  un  peu  plus  d'art  :  voici 
comme  on  les  fait. 

On  creufe ,  en  terre ,  une  rigole  profonde  de  trois  pieds ,  on  en  remplit  la 
moitié  de  petits  cailloux,  8c  l'autre  moitié,  avec  une  partie  de  la  terre  qu'on  a 
tirée  de  la  rigole  même ,  &  on  l'égale  au  niveau  du  champ.  Quand  on  n'a  ni 
pierres  propres ,  ni  gros  graviers,  pour  garnir  le  fond  de  la  rigole,  on  y  met  des 
îavelles  de  farment  bien  liées,  &  affez  groffes  pour  la  garnira  moitié,  fie  on 
jette  des  feuillages  d'arbres  par-deiTus.  Aux  deux  bouts  de  chaque  raie ,  on  fait  ^ 
avec  de  grandes  pierres ,  deux  efpéces  de  petit  pont ,  pour  Soutenir  les  terres^ 
&  entretenir  le  pafTage  8c  l'écoulement  des  eaux  :  par  ce  moyen  les  terres  hu'« 
Baides  fc  defféchent,  &  deviennent  très-bonnes  &  très-fertiles  en  bled. 

Mais  il  ne  réuffit  point  dans  les  terres  marécageuTes.  Ce  n'eft  pas  que,  quand 
elles  font  nouvellement  défrichées ,  il  n'y  vienne  quelquefois  fort  bien  ;  mais  il 
dégénère  au  bout  de  quelques  années ,  ou  même  il  ne  produit  dès  la  première 

5 rue  beaucoup  de  paille  &  très-peu  de  grains  ;  &  fi  c'eft  de  l'avoine  qu'on  y 
eme,  ce  fera  de  l'avoine /ô//tf  qu'elle  produira,  c'eft -à -dire,  de  l'avoine  peut* 
être  fort  drue,  mais  d'un  grain  très -petit  &  très -rare,  enforte  qu'elle  ne  fera 
bonne  qu'à  fervir  de  fourrage  aux  beftîaux  :  c'eft  pourquoi  ces  fortes  de  fonds 
froids  rapportent  toujours  plus  en  prés  ou  en  plants  aquatiques ,  qu'en  terre 
labourables ,  à  moins  qu'ils  ne  foient  propres  à  faire  venir  du  lin  ou  du  chanvre. 

Quelquefois  auffi ,  imt  terre  eft  trop  humide  &  ne  rapporte  rien ,  parce  que 
celui  qui  la  gouverne  ne  feit  pas  corriger  ce  défaut.  Quand  il  y  a,  au-dedans 
de  la  terre,  oe  l'eau,  à  une  médiocre  profondeur,  par  exemple,  à  trois  pîed^; 
comme  il  eft  ordinaire  dans  les  vallées  où  l'on  a  un  bon  fable  noir,  alors  cette 
eau  a  de  la  place  pour  fe  filtrer  jufqu'à  la  fuperficie ,  8c  elle  entretient  la  terre 
dans  un  bon  tempérament  pour  la  produâion  ;  mais  fi  l'eau  eft  trop  près  de  la 
fuperficie^  par  exemple,  fi  elle  eft  à  un  pied  8c  demi  de  profondeur,  8c  que  là  , 
elle  fbit  retenue  par  un  fonds  de  tuf  ou  de  glaife,  alors  la  terre  trop  humeftée 
par  le  féjour  de  cette  eau ,  eft  toujours  froide ,  pourriflante  de  mauvaife ,  à 
moins  qu'on  ne  donne  une  décharge ,  à  ces  eaux  fouterreines ,  par  quelque  foflS 
ou  quelque  pierrée ,  ou  bien  qu'on  n'élevé  la  terre  en  dos  de  bahut.  Lorfqu'on 
donne  un  pareil  écoulement  à  ces  eaux ,  elles  partent  aux  terres  feches,  ce  que . 
les  humides  ont  de  trop ,  enforte  que  cela  fait  deux  biens  à-la-fois. 

Les  terres  humides ,  qu'on  laboure ,  produifent  aflez  fouvent  des  joncs ,  qu'il 
iaut  détruire  avec  la  how  ou  la  pioche  ^  avant  que  d'y  mettre  la  charrue  ^  qui  ne 
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lea  arracReroit  pas  fî  bien,  à  moins  que  ce  ne  foit  un  fonds  ^u  on  veuille  conti^ 
nuer  de  labourer,  tous  les  ans ,  à  la  charrue. 

Terres  fiches,  ou  JabLonneufcs. 

il  y  â,  au  contraire,  des  terres  fi  légères  &  fi  feches,  qu^aux  moindres  cha- 
leurs, tous  les  plants  qui  y  font,  fe  fanent  &  périffênt  :  on  les  appelle  terref 
chaudes  &  brûlantes. 

hts  terres  fablonneufès  (ont  prefqoe  toujours  terres  légères  8r  feches. 

Il  y  a  deux  fortes  de  terre  fablonneufè  :  1  une  eft  blanche  &  feche;  elle  ne  vaut 
rîen  qu'à  y  planter  du  bois,  ou  à  y  femcr  du  bled  fàrrafin,  encore  cette  terre 
n^eft-elle  bonne  qu'à  écurer  la  vaifielle,  quand  le  grain  n'eft  que  pur  fans  fub- 
ftance  :  l'autre  eft  grade  &  jaune,  ou  quelquefois  noirâtre;  c'eft  la  meilleure  pour 
le  grain.  On  feme  du  bled  dans  celle  qui  eft  la  plus  compaâe  de  la  plus  fubftan-» 
tielle  :  &  du  méteil,  du  riz,  du  panis  &  toutes  fortes  de  légumes  dans  les  autres* 
J'ai  dit  qu'il  faut  qu'elles  foient  grafies  &  fubftantiëlles  ;  car  on  en  voit  de  tou-" 
tes  couleurs ,  même  d'humides ,  qui  ne  font  que  bruyères ,  landes  ou  terres  mor* 
tes,  quand  elles  font  fans  fubftance.  U  eft  même  néceflaire ,  pour  animer  ces  bon* 
nés  terres  fablonneufès ,  d'y  répandre  du  fumier  de  vache  mêlé  avec  pareille 
quantité  de  boues ,  qu'on  aura  laiffé  égoûter ,  dans  quelque  coin  de  la  bafle- 
cour  :  ce  mélange  corrige  les  deux  défauts  que  le  meilleur  fable  a  toujours;  le9 
boues  empêchent  qu'il  ne  fe  défleche  par  les  chaleurs ,  &  le  fumier  de  vache  eft: 
aflez  chaud  pour  que  les  pluies  ne  le  refroidiflent  pas.  Il  faut  couvrir  le  fumier  de 
iable;  autrement,  il  feroit  bien  vite  entraîné  par  les  pluies ,  ou  feché  &  épulfé 
par  le  foleîl. 

Les  terres  fablonneufès  veulent  être  labourées  par  un  temstm  peu  humide  | 
t>our  que  le  peu  qu'elles  ont  d'humidité  ne  fe  diffipe  point.  On  vient  même  fou« 
vent  à  boift  de  corriger  un  fonds  de  pur  fable  ;  pour  cela ,  on  y  apporte  le 
plus  que  l'on  peut,  de  bonne  terre  à  la  place  du  fable;  ou  bien  on  tient  ce  fonds 
fableux  plus  bas  que  les  terres  voifines ,  &  on  y  jette  toutes  les  neiges  qu'on 
ffeut  amafler ,  afin  qu'en  recevant  ces  neiges  &  les  eaux  des  terres  voifines ,  il  fe 
fafle  une  provifion  d'humidité,  qui  l'aide  à  réfifter  aux  chaleurs.  C'eft  ainfî  qu'on 
amende  principalement  les  jardins ,  dont  le  terrein,  quoique  de  fable,  eft  pré-^ 
cieux. 

Pour  détruire  la  fougère,  qui  domine  fouvent  dans  les  terreins  fecs,  il  n'y  a 
tqu'à  les  labourer  ou  les  fumer,  ou  bien  la  faire  arracher  par  des  enfans ,  ou  en-^ 
core  y  femer  des  kipins  ou  des  fèves  ;  en  moins  de  deux  ans,  elle  périt  entière-^ 
Bient  par  le  labour,  par  l'arraçhis,  par  le  fumier,  ou  par  la  moindre produâion 
gui  y  naîtra. 

Terres  douces  &  Terres  fierreufts. 

3*'.  Les  terres  douces  font  particulièrement  propres  potir  les  gn^ins  &  lé  jaf- 
âinage.  Les  terres  pierreufes  font  ordinairement  légères  ;  la  vigne^  réuffit  aJJex 
bien  :  les  grains  y  viennent  aufil,  non  pas  en  grande  abondance ,  mais  bons.  Les 
terres  pierreufes  veulent  être  labourées  en  tems  fombre,  pour  que  le  peu  de  fub- 
ftance qu'elles  ont  ne  s'altère  point  :  on  doit  les  labourer  un  peu  avant,  pour 
amener  le  plus  de  terre  qu'on  pourra*  II  n'y  a  rien  à  craindre  tant  qu'on  trouve 
de  bonne  terre  ;  mais  il  ne  faut  point  aller  jufqu'à  la  mauvaife  :  car  qui  approfon- 
tiiroit  indifféremment  toutes  fortes  de  terroirs,  &  ameneroit  la  méchante  terre 
fur  la  bonne,  gâteroit  tout  ;  c'eft  ce  que  les  Laboureurs  appelknt/ôrccr  la  terre  ; 

4c  c'eft  ce  ^u'ga  dpit  évii;çr  dw?  tQUt;e$  fçrte^  dç  iUI?9ar$  U  de  fpnds,  parce  q^e 
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la  méchante  terre  n'étant  point  meuble ,  &  ne  s'étant  jamais  reflentîe  des  kfi 
fiuences  du  Ciel,  elle  empêche  la  bonne  de  produire ,  &  détériore  le  fonds. 

Le  fumier  de  mouton ,  qui  eft  le  plus  gras  &  le  plus  onAueux  de  tous  les  fu- 
miers, eft  par  conféquent  le  meilleur  pour  les  terres  pierreufes,  parce  qu'il  en- 
tretient &  augmente  la  fubftance  &  l'humidité. 

U  eft  bon  auffi  d'en  ôter  une  partie  des  pierres  avant  de  les  labourer ,  elles  en 
ieront  plus  fécondes.  Quand  on  a  des  g^ns  de  journée  à  grand  marché  ,  on  fait 
labourer  la  terre  pierreufe  fort  avant,  &  on  fait  enterrer  les  pierres  dans  le  fond^ 
finon  on  les  met  lur  le  bord  des  chemins,  ou  bien  on  les  amalTe  fur  la  terre  ,  ea 
xlifFécens  monceaux ,  qu'on  va  chercher ,  à  mefurè  qu'on  en  a  befbin^  pour  faire 
des  chaufRes ,  des  pierrées ,  des  murs  ruftiques ,  &c. 

U  y  a  des  terres  pierreufes ,  dont  le  cailloutage  eft  petit  ;  elles  font  meilleuret 
pour  le  méteil  que  pour  le  froment ,  à  moins  qu'elles  ne  foient  dans  un  fonds 
qui  les  rende  un  peu  fraîches  ;  car  le  froment  aime  un  peu  l'humidité  :  le  fêigle  8c 
rorge  y  viennent  aufli  fort  bien,  mais  l'avoine  n'y  eft  pas  fi  épaiflfe.  La  terre,' 
m^lée  d'un  grand  nombre  de  petites  pierres,  s'appelle  terre  grouâtee. 

Les  terres  pierreufes  rougeâtres ,  dont  les  pierres  font  grofles ,  ne  valent  ordi- 
nairement rien.  On  peut  pourtant  hafarder  du  méteil  ou  du  feigle  dans  celles  qui 
paroifTent  les  meilleures.  * 

Les  terres  d'un  caillou  noirâtre^  qui  eft  celui  dont  on  fait  les  pierres  à  fufijino 
iraient  rien  du  tout  ^  parce  qu'elles  font  brûlantes. 

Terres  de  Craie. 

On  fait  peu  de  cas  des  terres  de  craie  &  de  celles  à^ardoife^  parre  qfu'ellei 
/apportent  peu ,  qu'elles  font  très-difBciles  à  cultiver ,  6c  fujettes  à  des  féchcrelTes 

3ui  font  périr  les  grains  ;;  &  il  y  en  a  qui  font  fi  dures ,  que  lors  mêine  qu'il  pleut 
eflus ,  l'eau  y  tcfte  fans  les  pénétrer  jufqu'à  ce  que  le  foleil  l'ait  deflTéehée  ;  mai^ 
conrune  il  faut  faire  valoir  tout  ce  qu'on  a,  on  vient  à  bout  de  ces  terres  par  de  fré- 

3uens  labours '&  par  de  grands  amendemens,  principalement  lorfqu^à  l'ouverture 
e  la  terre  on  voit  que  celle  dé  defibus  eft  différente  de  celle  de  deflfus  :  on  lea 
^approfondit  bien,  ic  fouvent,  pour  les  rendre  meubles,  on  y  met  beaucotç  de 
^mier  de  mouton  &  de  vache  mêlés  ensemble ,  ic  fi  l'on  veut,  des  boues  des  rue^ 
&  des  grands  chemins  bien  égoûtées.  Quand,  après  la  pluie,  l'eau  refte  fur  cet 
terres  fans  les  pénétrer,  on  y  jette  de  bonne  terre  fablonneufe  qu'on  mêle  fur  le 
champ  avec  la  charrue.  S'il  ne  donne  pas  dès  la  première  année,  on  ne  doit  pat 
pour  cela  s'impatienter  ;  car  ces  labours  &  ces  foins  rendront  bientôt  la  terre 
traitable ,  meuble  &  fertile,  mais  en  la  labourant,  il  faut  prendre  garde  de  ne  pat 
aller  trop  avant,  de  peur  d'attirer  de  la  mauvaifè  terre  ou  de  piquer  le  tuf;  ce  qui 
nuiroit  beaucoup  aux  produâions.  U  y  a  pourtant  des  terres  de  craie  qui  font 
bonnes  pour  la  vigne^  comme  dans  le  terroir  de  Reims  ^  parce  qu'elles  ont  de  U 
fubftance. 

Terres  ufees. 

Toutes  les  terres  s*ufènt ,  ou ,  pour  me  fcrvîr  du  terme  de  jardinage ,  ieffrli^ 
'0ent  avec  le  tems  :  les  bonnes  comme  les  mauvaifes^  avec  cette  différence  feulement^ 
que  les  premières  ne  s'épuifènt  pas  fi  vite ,  &  fe  rétabliflTent  bien  plus  aifément* 
|1  n'y  a  même  que  la  quantité  des  produéUons  forcées  &  étrangères,  qui  les  épui- 
^t ,  mais  non  pas  celles  qui  leur  font  naturelles  &  volontaires  :  U  femblç  quels 
nature  ne  fafie  que  s'en  jouer.  Ainfi  la  terre  d'un  bon  pré ,  loin  de  s'ufer  à  nourrir 
pkfsxh^  ^'cUç  doime  ^Qtts  lc9  w$i  en  produit  touJQui9  4^  plus  cp  plut«  wtom 
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ïï  elle  avoit  plaifir  à  fuivrç  fa  pente  j  rtaî^,  fi  au  lieu  d'herbe,  on  la  force  i  porter 
du  bled  ou  quelqu'autre  produôion  étrangère  \  fa  fécondité  diminuera  bien 
vice  /&  à  la  fin  elle  s'uiera  tout-à-fak  :  par  conféquent  il  eft  donc  de  l'intérêt 
^e  ndtr^  Econome  de  veillçr  fur  Tufage  des  terrer,  pour  qu'on  nV  force  point 
la  nature. 

U  faut  auffi  remarquer  que  fort  fouvent  une  terre  eft  ufée  pour  une  certaine 
efpéce  de  fruits  qui  ont  abfprbé  tous  les  fels  qui  leur  étoient  propres ,  fans  qM 
iDela  empêche  que  la  même  terre  ne  réuflifle  encore  fort  bien  en  qnelqu'autre  ' 
rfpéce,  pour  la^uelleelleauraune  fubftance  neuve  ic  des  fefefufiifans  pour  faire 
xliwrentes  fortes  de  produâîons,  fucceffivement  les  uws  après  les  autres.  Ceft 
ainfi  que  les  terres,  qui,  la  première  année,  ont  rat>portécfu  gros  bled ,  c'eft-à^ 
4Kre  du  froment ,  du  méteil  ou  du  feigle ,  fe  fement  en  petits  bleds  la  deuxième 
année,  parce  qu'elles  ne  font  pas  capabks  de  produire  de  nouveau  des  premiers  j 
wai^  elles  .ont  encore  de  quoi  foûrftir  aux  moindres  grains.  De  méioe  une  terre  , 
Sui  a  été  long-teros  en  vignoble,  en  futaie  ou  en  arbres  à  fruits,  fi  on  y  détruit 
c^  fortes  déplantes,  ne  réuflira  pas,  fi  on  l'emploie  de  nouveau  à  fon  premier 
Ofage ,  j>arce  qu'elle  eft  ufée  à  cet  égard  ;  mais  elle  ne  l'eft  pas  fi  fort  qu'elle  ne 
puifie  encore  très-bien  léuffir,  fi  on  l'emploie  à  des  plantes  plus  petites  &  moins 
voraces,  comme  pois,  fèves,  panais,  &c.  Ceft  pourquoi  un  habite  Econome 
doit  s'appUquer  à  connoltre  &  la  qualité  $c  l'état  aéhiel  de  chacun  de  ks  fonds  ^ 
afin  que,  par  le  repos  ou  par  le  changement,  il  foulage  ceux  qui  s'eflrtttent ,  Se 


^  Def  Terres  neuves  ,  novales  &  autres. 


Pour  l'intelligence  parfaite  des  opérations  de  l'agriculture,  il  refte  maintenant 
a  expliquer  ce  que  c'eft  que  terre  neuve,  terre  navale  ,  terre  en  friche  ,  terre  en 
Jachère,  t^nt portée  ou Jeclice,  terre  rep^e  8c  tçrro  meuble.     ,    ^  ,    .  -   •     v 

I  .  On  appelle  terres  meubles  celles  qui  font  faciles  a  labourer  8c  qui  ont  cen 
l^ndant  de  la  fubftance.  Elles  ont  de  grands  avantages  pour  la  facilité  8c  le  re-, 
«our  de  la  culture  :  c'eft  pourquoi  il  ne  faut  rien  épargner  pour  ameublir  celles 
^ue^l'on  a ,  c'eft-à-dire^  &  pour  les  rendre  maniables  flc  douces  à  fçrçe  de  labours 
iç  d'engrais.  Les  terres  meubles  font  principalepient  bonnes  en  jardins,  elles  font 
commodes  aux  grains  &  4  toutes  fortes  déplantes ,  parce  que  les  racines  &  Iqs 
figes  s'y  étendent  aifément  ;  ces  fortes  dç  terres  boivent  facilement  l'ea^.  ides 
{rluies^Sc  des  arrofemens  ,&  cependant  elles  confèrvent  toujours  aflez  d'humidité 
pour  la  végétat^ooi  le  foleil  les  échauffe  aifément ,  8c  Je's  rei>d  hàtivfe  dans  le^rs 
jproduéKons. 

>  '>Tf  "".^  ^"  /ricfieè^  une  terre  qu'on  né  cultive  pas  &  qui  ne  rapporte  rien  : 
^y^/VA^  une  terre  ,c*eft  la  mettre  en  valeur  par  Ife  labouï".  On  défriche  auffi 
les  Bols  &  les  prés  pour  en  faire  des  terres  de  labour.  /  ^ 

J^S"-  Terre  m  Jachère  eft  celle  qû^on  laiflTe  repofer  pendant  un  an  four  être 
CTargée  en  bled  Pannéë  fuîV^jite.  Toutes  les  terres  à  grains ,  que  l'on  conduit  par 
fi^^:^  9  onttïne  année^de  repos  tous  les  trois  ans ,  fliivant  le  méchanifme  du  la- 
fcoérà^  que  i^oW'éxiSfîqùerônç  ci-après. 

=^';Tôdt  le  woUdt  {cm  qùé  îè  re^os  eft  le  principal  moy^n  pour  rétablir,  dans  les' 
*î«*àylesTucs'&lês'fels-'queTeui^p^dùà^^  emportés.  '  '  .  . .     \ 

On  donne  le  noin  de.jterres  repofées  ,  jtnpins  aux  jachères  (  parce.queleur  repps 
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vMeur  ,  pour  Its  rétablir  ^aad  elles  foot  épuifées  par  quelque  produâlM  tfOgk 

forte  ou  trop  réitérée. 

^    Les  terres  fedies  ont  plus  be(bin  de  repos  que  les  fortes. 

.   4^  Les  terrfs  ruupes  iont  ordinairement  des  terres  d'apport ,  auffi-bien  que  léi 

terres  jeSices  îc  les  terres /?orf/^/.  On  appelle  particulièrement  jV&V^  >  celles 

^on  jette  d'un  lieu  dans  un  autre  ^  fsips  deflêin  de  s'en  fervir ,  omime  plitras  ^ 

vuidanges ,  fouiljes ,  &c.  ». 

Les  terres  neuves  font  celles  qui  n'ont  jamais  vA  le  jour ,  comme  celles  qu'os 
tire  ou  qu'on  décourre  à  un ,  deux  ou  trois  pieds  en  terre  ;  ou  celles  qui  ne  rap« 
portoient  rien  du  tout ,  depuis  très  long-tems ,  comme  un  fonds  fur  lequel  il  y 
aura  eu  un  bâtiment.  Elles  ont  ordinairement  beaucoup  de  Tels  &  defubdanctt. 
Je  n'en  dirai  rien  davantage  ^  non  plus  que  des  terres  portées ,  parce  que  c'eft 
pour  le  Jardinage,  dont  il  ne  s'agit  pas  ici ,  qu'on  a  inventé ,  d^uis  peu,  l'ufiige 
de  ces  fortes  de  terres  étrangères  :  on  ne  s^en  fèrt  point ,  ou  prefque  point  pour 
les  terres  aux  champs,  à  cauie  qu'on  n*y  pourroit  pas*  fournir.  Les  terres  neuves 
te  les  vuidanges  5c  fouilles  y  font  pourtant  très-bonnes.  U  n'y  a ,  dans  les  terres 
aux  champs ,  de  terres  neuves  à  faire  valoir ,  que  les  places  de  bfttimens  ou  les 
V^9  dont  on  a  enlevé  tout  le  sazon  ,  comme  nous  l^dirons  au  Chapitre  des 
Prés  y  miand  il  s'agira  de  les  démcber. 

5^.  On  appelle  terres  novaUs  celles  qui  ne  rapportoientquc  du  bois  ScéeVhtt^ 
be  fans  culture ,  &  qu'on  met  â  ufage  de  labours ,  comme  des  bois  ou  des  prés^ 
qu'on  change  en  terres  à  grains.  Nous  en  parlerons  quand  nous  ferons  fur  ces 
Huuieres. 


CHAPITRE     IL    • 

Dts  différentes  mefures  des  Terres, 

J  L  rfeft  pas  moins  important  de  connoltre  l'étendue  que  la  qualité  d'une  teffCT 
Cependant  les  mefures  changent  &  de  nom  &  de  grandeur  dans  chaque  Pro- 
vince, &  fbuvent  dans  chaque  canton:  c'eft  pourquoi  j'en  vais  donner  ici  une 
Iifte  &cn  faire  le  parallèle,  afin  que  notre  Econome  fâche  ce  qui  lui  appartient^ 
&  puifle  éviter  les  furprifès  fur  la  diverfité  des  mefures  de  chaque  pays. 
•  En  fait  de  mefure ,  la  régie  eft  celle  du  lieu  oh  la  livraifon  de  la  chofe  dotC 
r^  I  ^î'  ^^^  P^^^  V immeuble  que  pour  le  meuble  ;  &  quand  on  n'a  point  dé-» 
ligné  le  lieu  de  la  fituation  de  l'inuneuble  ou  de  la  délivrance  du  meuble  >  il£iat 
fuivre  la  mefure  du  lieu  où  la  convention  a  été  feîte. 

V arpent  y  qui  eft  la  mefure  en  ufage  à  Paris ,  dans  l'Ifle  de  France  &  dimS 
•^ï^  ^'f  tt^res  endroits ,  contient  par-tout  centperches  de  fuperficie ,  ou  ce 
qui  eft  la  même  chofe ,  dix  perches  de  long^eur  &  autant  de  laideur.  La  di/îë-, 
rence  ne  confiffc  que  dans  le  nombre  des  pieds  que  contient  U  perche ,  car  lepied 
V  eft  par-tout  de  douze  pouces.  En  quelques  endroits  la  perche  n'eft  que  de  dix- 
huit  pieds  de  long ,  qui  font  trois  toîfes  courantes ,  à  fix  pieds  chacune ,  8c  c'eft 
la  mefure  la  plus  commune  &  la  plus  petite  :  en  d'autres  endroits  la  perche  s 
^nrt  pieds,  &  ailleurs  vingt-deux,  qui  eft  ce  qu'onnomme  la  t^ure  4u  Rtd^ 
1!     A  j  ^^  ^^  ^^^  ^^^  arpenter  les  bois  &  les  forctt  :  en  (fautres^  enqorq 

eUe  eft  de  vingt-quatre  &  même  de  vingt-cinq  pieds  j  ceq^oniqppeileU  griW» 

52uand  on  dit  qu'uneperche,  nn«  chatiie  ou  autr«  îaaeflm  ^  tepf  eft  de  tftL 
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ii^pitJt  de  lonjr^  on  Tupoofe  que  la  pièce  de  terre  eft  quarrée,  &  il  fkyt  compter 
que  le  nombre  indiqué  n^eft  que  pour  fa  longueur ,  &  qu'elle  en  a  autant  en  lar- 

feur;  enforte  qu'en  comptant  Tun  par  Tautre ,  on  trouve  le  produit  de  lafuper^ 
cie  entière  de  la  pièce  qu'on  mefure.  Ainfi ,  quand  on  dit  qu'une  perche  ou  une 
chaîne  a  Jhc-huit  pieds^  il  £iut  Tuppcfer  que  c'eft  en  longtieur .  &  qu'elle  a  au« 
tant  de  largeur  ;  cfe  manière  qu'en  multipliant  dix-huit  par  dix-nuit ,  on  trouvera 
trois  cens  vingt-quatre  pieds  qu'aura  en  fuper&cie  la  perche  ou  chaîne  de  dii^- 
huit  pieds  :  fi  elle  eft  de  vingt  Aïeux  pieds,  en  multipliant  vingt-deux  par  vingts- 
deux  j  on  verra ,  par  la  même  régie,  qu'elle  a  quatre  cens  quatre-vingt-quatre 
pieds  de  fiiperficie.  De  jnême ,  quand  on  dit  qu'un  arpent  a  dix  perches  en  Ion* 
gueur,  en  multipliant  dix  par  dix ,  cela  forme  une  fuperficîe  de  cent  perches. 

On  compte  par  arpent  dans  tonte  Tlfle  de  France,  au  Perche ,  au  Pays  Char<« 
train  &  en  Bretagne  ;  ic  l'arpent  y  eft  par-tout  de  cent  perches  ou  chaînes  :  û 
ilifFérence  ne  conlifte  que  dans  la  grandeur  de  la  perche  ou  chaîne.  Chacune  des 
cent  perches,  qui  font  l'arpent  de  Paris  ,  n'a  que  dix-huit  pieds  de  longueur  » 
ou  trois  cens  yingt-quatre  piedis  de  fuperficie.  Au  Perdu  ic  en  Beauce  ,  chacune 
^e  ces  cent  perches  eft  de  vîngt-deux  pieds  de  long ,  ou  quatre  cens  quatre-vingt- 
quatre  pieds  de  fuperficie  ;  &  chacune  des  cent  chaînes,  qui  font  l'arpent  de  Bre^ 
Sagne ,  eft  de  viiigt-quatre  pieds  de  long ,  ou  de  cinq  cens  (bixante-feize  pieds  de 
iiiperficie. 

Dans  V Anjou ,  le  Poitou  ,  la  Touraine  te  le  Maitu ,  la  chaîne  eft  de  vingt-cinq 
pieds ,  ce  qui  £dt  fix  cens  vingt-cinq  pieds  de  fuperficie ,  qui  eft  la  plus  grandi^ 
mefure. 

On  compte  auIC  ^^x  journal  en  Bretagne ,  en  Bourgogne  ^  en  Lorraine  :  mais 
en  Bretagne  le  journal  a  vingt-deux  fiuons  un  tiers ,  dont  chacun  eft  de  fis 
raies ,  la  rak^xle  deux  gaules  Se  demie ,  ic  la  gaule  de  douze  pieds.  En  Bwrgogne^ 
le  journal  a  trois  cens  foixante  perches ,  chacune  de  dix-neuf  pieds  de  long ,  ou 
de  trois  cens  foixante-un  pieds  en  fuperficie.  En  Lorraine, ït  journal  a  deuxcenf 
cinquante  toifês ,  chacime  àt  dix  pieds  de  long ,  &  le  pied  de  dix  pouces. 

Les  Etymologiftes  prétendent  que  le  joiunal  eft  une  mefure  de  terre  qu'on 
peut  labourer  en  un  jour  ;  Se  qu'anciennement  le  journal  ou  joumau  étoit  de  qua** 
irante-huit  pas ,  Se  de  deux  cens  quarante  pieds. 

En  Normandie  y  on  compte  par  acre ,  Se  l'acre  a  quatre  vergées  ou  cent  foixanta 
perches,  dont  chacune  eft  dç  vingt-deux  pieds  de  long ,  ou  quatre  cens  quatre- 
vingt-quatre  de  fuperficie.  Il  y  a  pourtant  des  cantons  en  Normandie  où  la  per- 
che n'eft  que  de  vingt  pie^ds  ;  il  y  en  a  même  oà  le  pied  n'en  que  de  onze  pouces^ 
au  lieu  de  douze ,  quotque  la  perche  y  foit  de  vingt-deux  Se  de  vingt-quatre 
pieds.  Les  Normands  ont  porté  cette  mefure  de  Xacre  en  Angleterre. 

En  Picardie  ,  on  compte  par  journal ,  qui  eft  i  peu  près  l'arpent  de  Paris  ;  8c 
les  deux  journaux  reviennent  à  l'acre  de  Normande ,  peu  de  chofe  plus.  Dans  le 
BcMvoyis  ,  on  mefure  par  oùoe  ^  Se  les  deux  mines  ic  demie  dix  perches  ,  font 
i'^re  de  Normandie. 

En  Languedoc  ,  h^faftmde  a  quatre  fèftçrces ,  chacun  de  quatre  cens  cannes  ;  la 
^eanne  a  huit  pans  de  long ,  Se  le  pan  huit  pouces.  En  Guyenne  ,  le  journal  n'eft 
gu'un  demi-arpent. 


vignes^ 

eft  l'fupentdeî    _  ^ , „^ 

pour  pjed ,  Se  douze  lignes  pour  pouce ,  qui  eft  ce  qu'on  appelle  mefure  royaleo^ 
0upicddeRoi  ,  i  caufe  que  ce  font  les  Ordonnances  de  nos  Rois  qui  ont  établij; 

jpoklcsboisScksfviétfi^eneiQcfurettftUoJW^^         .    _  . 
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Je  ne  parlerai  point  de  Farpentage,  parce  que  c^eft  un  art  particulier  :  je  ilîraî 

*  Seulement  que  lorfqu'ôn  a  fait  quelqi^acqùifition ,  c*cft  au  vendeur  à  en  fbuf- 

nir  la  mefure,  fuivatit  Tufage  du  lieu  c^  le  fonds  eft  fifué,  en  quelqtPeiidrdît 

que  la  vente  ait  été  faite  ;  8c  que,  quand  on  arpente  y  on  doit  prendre  garde  que 

^  fe  porte-chalne  la  tende  toujours  également ,  tant  pour  Fune  que  pour  rautre  dés 

Parties.  •    j 

Mefures  aes  lieux  de  France,  Les  grandes  diftances  fur  terre ,  comme  d'une 
'un  bourg  à  un,  village ,  Sec.  ïe  mefiirent  par  lieius  ou  par 
les  François ,  &  même  avant  eux  les  Gaulois  y  ne  fe  foilt 
.  Les  Italiens  &  les  Anglois  fê  fervent  de  milles, 
trois  fortes  de  lieues  :  la  grande  contient  2853  toifes ,  la 
petite  2000  :  la  toiji  eft  de  fix  pieds. 
5U  une  minute  de  cfégré  d'un  grand  cercle  de  lareerfe^coo- 
ne  féconde,  16  toifes. 

OMpas  des  Allemands j  quetesMarins  nomment  brajfe^^ 
s  commun ,  ou  la  de'marcne ,  eft  de  deux  pieds  8c  demi. 
très  longueurs  de  chemins  fe  mefurent  avec  un  compu-pat 
m  inftrument  méchanique  fait  en  forme  de  montre  ,  conp- 
i  dentelées ,  qui  entrent  Fune  dans  l'autre,  8c  qui  font  dans 
un  même  plan ,  lefquelles,  par  le  moyen  d'une  chaîne  ou  courroie ,  attachée  afi 
]pied  d'un  homme,  ou  à  la  roue  d'un  carroflê ,  avancent  d'un  cran  i  chaque  pas 
eu  tour  de  roue  que  font  ou  l^omme  ou.  le  earroflè.  Le  nombre  en  eft  marqué 
fur  le  bord  de  ces  roues  dentelées  ^  &  ainfi  l'on  peut  fçavoir  combien  on  a  fitil 
de  pas  y  8c  mefurer  exaâement  un  chemin  8c  les  diftances  qu'on  veut. 


CHAPITRE    III. 

•X>e  la  nature  ,■  dé  lajituation,  du  nombre  &  du  choix  des  Terres  ^  qui  font  U 
Domaine  d^un  Bien  de  Campagne. 

\J  N  dit,  une  telle  terre  efl  en  nature  de  labour ,  une  telle  autre  en  namre  éê 
près  ,  &c.  pour  marquer  fon  emploi  &  le  genre  de  fes  produélions.  Auffi  divife- 
t-on  les  terres  aux  chatnps  en  terres  labourables,  en  vignes ,  en  prés ,  en  bois  8ç 
en  plants. 

Les  immeubles  les  plud  eftimés ,  font  les  rentes  feigneuriales ,  les  champarts^^ 
les  dixmes  inféodées  &  les  rentes  foncières  ;  mais  ces  immeubles  font  des  <iroics^ 
8c  non  pas  des  fonds  réek. 

Les  biens  de  campagne  les  plus  eftimés,  font  les  prairies,  fur^out  les  flottantes 
ic  les  pacages  :  enfuite  viennent  les  boi/,  qui  font  ou  peuvent  être  rais  en  coupés 
réglées,  &  les  plants  ,  qui  font  un  revenu  annuel,  comme  olivet  ou  cerifaie^ 
car  les  bois  ou  plants ,  qui  ne  rapportent  rien ,  &  qui  ne  font  que  pour  l'ornemeric 
id'une  terre ,  fans  en  augmenter  le  revenu ,  quoiqu'ils  augmentent  la  valeur  ex- 
trinféque  du  fonds ,  n'entrent  point  ici  en  c<mfidératian ,  parce  cja'une  première 
coupe  les  emporte  fans  retour.  Quant  aux  terres  â  grains  8c  aux  vignes ,  la  préfé- 
rence entr'elles  dépend  du  climat  8c  dùterrein  particulier  :  mais  en  général; 
comme  le  bled  eft  plus  nécèflfaire  que  le  vin  y  8c  qu'il  s'en  conibmme  davantage, 
on  préfère  la  terre  labourable  à  la  vigne ,  quand  les  chofes  font  égales  d'ailleurs. 
Quoi  qu'il  en  foit,  un  bien  de  campagne  ne  peut  guères  être  compofé  d'une 
feule  nature-de  terres  :  les  meilleurs  lont  ceux  qui  ont  ua  peu  de  tout  ^  8c  f  rinâ^ 
paiement  du  meilleur.  ^ 
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Quant  à  la  fitu^tipn,  i''.  il  eft  importaiït  qu'ils  ne  foient  pas  éloignés  éù  àù.- 
niicile  du  Maître  ;  car  terre  chevauchée  ejl  à  moitié  mang/ée ,  par  les  voyages ,  les 
diiSpations  &  les  dii^cuirions  que  Téloignement  occafionae.  . 

2  .  Les  plaines  ibnt  ordinairement  fertiles  en  grains  ;  Taif  y  eft  fain ,  les  vues 
belles ,  les  avenues  d'arbres  fruitiers  ou  autres  d'une  grande  étendue ,  les  abords 
faciles,  la  chafle  abondante  &  gracieiife  :  en  voilà  le  beau.  D'un  autre  côté ,  on 
a'y  a  point  d'autre  reflburce  que  le  grain  j  qu'il  manque  ou  qu^'il  fôit  â  bas  prix^, 
tout  manque,  &  au  Fermier  qui  a  tout  à  prendre  fur  fa  grange,  &  au  Propriécait- 
re,  quand  il  n'a  que  cette  terre ,  &  que  quelque  gros  vent  vienne  par  iurcrott  à 
ravager  la  terre  &  toute  la  plaine ,  ce  double  mdheur ,  qui  n^y  eft  que  trop  or-* 
dioaire ,  hypothèque  fouvent  la  terre  pour  longues  années.  ^    « 

5^«L6s  vallées  ont  auffileur  bon  &  leur  mauvais:  l'air  y  eft  ordinairement  mal- 
Àin,  le9  vàes  prefque  toujours  .bornées ,  les  crues  d'eau ,  tant  de  rivières  que  c^ 
ravines  ,  furieufes  :  il  y  a  à  travailler  &ns  cefle  toute  l'année,  &  la  plupart  des 
Fermiers  accoutumés  aux  plaines,  ne  veulent  pas  habiter  les  vallées.  Mais  on  y 
a  de  tout ,  &  les  vallées  font  un  vrai  pays  de  relTources  pour  le  Fermier  ,  comme 
pour  le.Mattre;  elles  rapportent  prefque  d'elles-mêmes  ,  S&à  bien  moindre  cfé- 
penfè  que,  dans  les  plaines ,  des  profits  continuels  &  fouvent  considérables ,  par 
la  fertilité  des  terres  de  fonds ,  qui  y  donnent  tous  les.  ans  quantité  de  grains^ 
ckanyres^  lins,  &;c.parl'abond^ce  des  foins  &  regains,  par  les  beftiauxcle  toute 
eipéce ,  qu'on  y  engraifTe  dans  les  p&turages  humides  &  fecs  qui  s'y  trouvent^ 
par  les  arbres  aquatiques ,  qui  y  font  d'un  prompt  &  grand  rapport ,  &  par  la  fé^ 
ccHidité  &  le  grand  nombre  des  arbres  fruitiers  ,  qui  y  font  à  l'abri.  C'eft  pour-* 
5|uoi  les  terres  de  vallées  font  plus  lucratives ,  quand  on  a  la  force  de  les  charger; 
fur-tout  en  beftiaux. 

4^.  Les  jpays  de  montagnes  font  ordinairement  pauvres  &  ftériles,  cependant 
quand  ils  lont  découverts  ,  on  y  nourrit  quantité  de  mibutons  ,  de  chèvres  ,  ^c 
beaucoup  de  mouches  à  miel.  On  y  plante  des  vignes,  des  oliviers  au  Midi7  èc 
des  châtaigners  au  Nord  ;  ou  bien  on  les  plante  en  bois  ^  qui  font ,  comme  je  viens 
<le  le  dire  ^  un  des  meilleurs  biens  de  campagne,  d'autant  qu'ils  fervent  auiS  ih, 
nourriture  &  à  l'engrais  des  cochons  &  des  gros  beftiaux ,  qui  font  de  bon  rap- 
port &  de  grand  débit.  Le  voifinage  des  hautes  futaies  ne  lailTc  pas  que  de  four^ 
sir  de  la  reffource  aux  pauvres  gehs ,  par  le  travail ,  le  pâturage  &  le  bois ,  tant 
à  bâtir  qu'à  brûler ,  que  les  forêts  leur  fournifleny 

Heureux  celui  dont  le  bien  eft  Htué  de  manière  qu'il  y  ait ,  d'un  côté ,  l'utilité 
des  Vallès ,  8c  de  l'autre ,  l'agrément  des  plaines. 

Il  ÙLUt  du  moins  qu'il  tâche  que  fes  terres  foient  le  plus  rafTemblées  Se  le  plus 
près  de  fà  maifon  qu'il  le  pourra  ,  ainfi  que  je  l'ai  dit  ;  car  les  terres  éloignées 
ibnt  de  difficile  amendement  :  on  les  néglige ,  tant  pour  le  laboitf ,  que  pour  les 
fumiers ,  &  elles  vaudroient  au^  moins  une  fois  plus  ^  fi  elles  étoient  plus  près  cje 
la  maifon.. 

Les  terres  éparfes  ,  &  qui  ne  font  point  compofées  de  grandes  pièces ,  ont  auiR 
leurs  inconvéniens.  On  a  peine  â  lesaUbler ,  encore  plus  de  peine  êc  de  tems  perdu 
à  courir  çà&  là ,  par-demis  les  terres  de  cinquante  Particuliers  diffiErens ,  &  fou- 
yent>faargneux,  à  chaque  fois  qu'il  faut  fumer ,  labourer ,  épierrer ,  émotter ,  hér- 
iter, femef.  renfouir,  farder,  poultrer,  échardonner,  &  enfin^  récolter  ces  pas^ 
celles  divif^es  ;  au  lieu  que ,  quand  on  a  tout  fon  domaine  rafleipblé  en  trois  foleç, 
ou  du  moins  en  un  petit  nombre  de  grandes  pièces,  on  n*a,  pour  ainfi  dire,  que  fi^ 
foi  à  aller ,  on  chafle  tout  d'une  raie ,  on  aflbk  pleinement ,  on  ne  fe  trouve  potQt 
à  chaque  pas  en  procès  ou  en  différend  pour  quelques  raies  de  terres  perdues  ou 
uTurpees  ^  pour  les  difputes  de  pofle£on;  pour  quelque  pieddç  rideau  çu  dehaîe^ 
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pour  quelque  détour  ou  repouflement  de  chemin ,  qu'un  Fermier,  afin  de  gagner 
deux  ou  trois  pieds  de  terre ,  aura  rejette  fur  vous  ou  fur  votre  voifin ,  à  force  de 
fofTés  &  de  digues ,  8cc. 

Il  eft  donc  de  Pintérêt  du  Matttre  &  du  Fermier ,  &  de  b  noblefle  d'un  do- 
maine ,  que  toutes  les  terres  en  foient  raflemblées ,  8c  c'eft  principalement  au 
Maître  à  travailler  à  les  arrondir  >  en  ménageant  les  occadons  d'acquérir  les 
morceaux  qui  les  coupent ,  ou  par  des  achats,  ou  par  des  échange» ,  ou  par  dcjl 
retraits  ;  mais  auffi  il  faut  payer  quelquefois  la  bienféance,  c'eft-â-dire ,  acheter 
ce  qui  nous  convient  un  peu  plus  que  fa  valeur ,  parce  qu'A  noua  eft  convenable. 

Une  autre  attention ,  que  le  Propriétaire  doit  avoir,  c'eft  de  fiûre  borner  tou- 
tes fes  terres ,  fur-tout  quand  elles  font  par  parcelles  &  entre-mêlées  de  Sl^brem 
'l'articuliers.  Par-U ,  en  prévenant  toutes  Ic^  altercations  dont  je  viens  de  parler, 
'le  Propriétaire  8c  le  Fermier  auroht  leur  compte  de  la  paix,  qui  ifèufe  vaut  plus 
'que  les  firais  de  l'arpentage  &  des  bornes. 

A  l'égard  du  nombre  des  terres  qu'il  faut  pour  une  ceniê ,  e'eft  ce  qui  ne  peut 
I^s  fe  fixer ,  d'autant  plus  que  le  nombre  desproduâions  d'un  domaine,  la  quar 
lité  du  principal  de  ces  produits,  le  voifinage  des  grandes  villes,  la  biraféaact 
ouïe  bon  marché  d'une  acquifîtion  qui  s'offrira,  Bc  mille  autres  ctrconftanceSj 
font  des  égards  diflférens. 

Par  exemple,  un  domaine  qui  confiftera  principalement  èh  ceafives,  en  bois 
ic  en  étangs ,  n'a  pas  befbin  de  tant  de  terres  à  grains ,  qu'un  domaine  oik  il  y  m 
1>eaucoup  de  picages  &  de  plants  fruitiers ,  parce  qu'il  fitut. pour  faire  valoir  ce 
'domaine^!,  beaucoup  de  eens 8c  de  be(liaux ,  Se  par  confequent  beaucoup  de 
grains  &  de  fourrages  ;  au  Oeu  qu'il  en  faut  bien  moins  au  premier ,  qui  fe  débite 
prefque  de  lui-même ,  &  qui  ne  demande  que  quelques  vaches,  pour  pâturer  les 
bois  défenfables  ;  quelques  moutons  pour  les  landes,  8c  quelques  cochons  dana 
^  les  années  de  glandée^ 

Ce  même  domaine,  qui  confîfte  principalement  en  prairies  &  en  pacages ,  sH 
eft  (itué  près  des  grandes  villes ,  on  les  foins  s'enlèvent  fiir  le  pré  même ,  8c  oà 
les  pacages  font  chargés  de  beftiaux ,  par  les  Bouchers  de  la  ville;  ce  domaine, 
dis-je ,  n'aura  pas  befoin  de  tant  de  terres  i  grains ,  que  s'il  étoit  éloigné  des 
villes  &  du  commerce,  parce  qu'il  fàudroit ,  en  ce  cas ,  que  le  Fermier  leîB  char» 
re&t  lui-même  de  beftiaux ,  pour  fon  propre  compte,  8t  il  lui  fiiudroit,  par  coo- 
léquent ,  plus  de  crains  &  de  fourrages  pour  mettre  la  terre  en  valeur. 

De  même ,  les  fermes  ,^  dont  les  terres  labourables  font  le  principal  objet,  ont 
tefoin  de  prés  ,  de  p&tures,  de  plants  fruitiers  8c  de  bois  ,  8c  non  de  terres  â 
grains  :  il  en  faut  au  contraire  aux  ceniês ,  oii  les  bois  &  ïes  prairies  dominent. 

En  un  mot ,  on  doit  s'appliquer  k  avoir  de  tout ,  pour  qu'une  terre  ne  man- 
que de  rien ,  &  qu'un  Fermier  trouve  des  reflburces ,  par  exemple ,  dans  fes  prés 
€u  dans  fes  fruits  ,  quand  les  grains  manquent;  Se  il  eft  néceflaire  que  le  noni-^ 
bre  de  chaque  nature  de  terres ,  foit  labourables,  vignes,  prés  ou  bois,  fbitpro-» 
portionné  a  l'étendue  de  la  terre  même ,  8c  aux  déboudiemais  que  le  lieu  peut 
fournir. 

Quant  â  l'étendue  totale  d'un  domaine ,  on  le  compte  par  le  nombre  de  char- 
rues qu'il  faut  pour  le  faire  valoir  ;  &  ce  nombre  de  duorues  s'étend  île  celles 
^i  labourent  en  tnême-tems ,  non  pas  de  celles  qui  repc^ent  fous  les  charretries. 
Ce  qu'on  entendoit  autrefois  le  plus  communément  par  le  terme  de  manoir  ou  dm 
maTi/e ,  étoit  le  labour  d'une  charrue.   . 

Les  Chevaliers  de  Malte  8c  les  Gentilskommes  peuvent  faire  valoir  par  leufV 
mains,  dans  une  même  Paroi(&,fans  payer  la  taille  dans  Its  lieux  où  elle^po^ 
fonaçUe  «  chacun  uû«  ds  leurs  £%tm9 1  juf^u'à  GÇiiçKXvacc  du  laboiir.de  ^tuaov 
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ckaitaes.  L^s  Ec€léria(Uques  de  même,  pourvu  que  ce  foit  le  patr.i(nokiede  ïeut 
Eglife,  Qu  le  leur  en  direâ.  Les  OflSciers  privilégiib  ,  coinnqte  Elus  ou  Coin-i 
nenfàux  y  ne  peuvent  avoir  plus  que  le  labour  de  deux  charrues ,  &  les  Boùrgeoia 
^  villes  franches ,  le  labpiu*  d'une  feulé. 

Le  labour  d'une  charrue,  ou  ce  qu'une  charrue  attelée,  de  quatre  chevaux  peut 
labourer  par  an,  va  ordinairement  de  quatre-vingt-dix  à  çeQt  arpens  communiv 
Le  plus  ou  Je  moins  dépend  de  la  qualité  ic  de  la  inefure  des  terr^ ,  &  de  la  forc^ 
des  bétes  de  labour.  :         :  .    .  #     . 

II  y  a  des  domaines  de  huit  â  dix  charrues  de  labour  &  piujS.:  il  y  a  du  beau 
4ms  ces  grandes  cenfes,  &  on  a  la  commodité  de  n'avoir  affairf^  qu'à  un  feul 
Fermier. 

^  Mus  il  n'eft  pas  toujours  de  l'ii 
il  grande  quantité  de  terres  :  car , 
valeur;  au  lieu  qu'il  en  approche  < 
tairies*  a^.  On  en  trouve  des  Fem 
rifquer ,  &  qu'il  ne  faut  pas  de  fi  \ 
^pie  pour  ces  vaftes  domaines,  01 
dérables ,  fur-toUt  quand^il  faut  qi 
ti^nx  pour  fon  compte  :  Souvent  i 
trois  personnes  aflez  riches-pour  i  _ 

lient  le  chien  entr'eux,  &  balottent  les  Pro|inétaires.  C'e^aiâi  pourquoi ,  3®. 
Jes^os  Cenfiers  s^  enrtchiflbnt  presse  tQUtours  ,  aux  dépens  de  leuîiMaltres;  ' 
i!buvent  ils  vous  font  la  loi ,  &  viennent  quelquefois  vous  prendre  au  pied  levéj 
pour  extorquer  une  diminution,  quand  ^ils  voient  ks  Fennîetvde  leur  force  fixée 
ailleurs  ^  ou  rares.  4^.  11  y  a  toujours  <|pielque  négligence  &  -quelque  nou^valeup 
dans  de  fi  grands  fermage  :  les  teffies^élo^gnées.auroiit  moins  de  Jabour  fie  feront 
fumées  plus  rarement  que  les  proches  ;  les  terres  médiocres ,  à  plus  forte  raifon  les 
foibles  j  feront  abandonnées  :  ;âa  Ute*  qu'en  les  partageant  entre  plufieurs  Fer- 
miers, tout  eft  en  valeur. 

VitBt  donc  de  la  prudence  Ad  Maître  ^'examiner  lequel  vaut  mieux ,  ic  pour 
ion  intérêt,  &  pour  l'aménagement  de  fès  terres»  de  n'en  compôfer  qu'une  cen/è; 
ou  d'en  fiùm  plufieurs.  Ce  dernier  parti  p»t>lt  plus  convenable  dans  les  Provin-^ 
€68,  où  il  y  a 'nombre  de-F^nmers  8c  de  fenmaMs  médiocres.- Le-'premier  parti 
n'eft  â prendre  qu'au  déÊiut  du ftcond /8e  dans  fes  j^aysoù Poiine  trouve qutdtf 
g^oS*Fefmiersr&  devaftes  cenfes. 

Il  V  a  toujours  du  profit  à  couper  dné  irafte&iwe^n'  éwt^t{xïmA  oh  y  trouve 
&ffiiamment  déterres  éloignées  pour  en  compôfer  une  moindre  femiei:  dans  ce 
cas ,  il  ne  £iut  point  repetter  la  dépéfife  néceflàirepour  bâtir  &  planter  la  nou*' 
velle  ferme.  La  principale  attention  qu'on  doity  avoir ,  c*eft  de^^piitager  le  totaV 
de  façon  que  chaque  ferme  ait  \en  terres  qui  fttft  le  phis  i  &  portée ,  pour  la  fa- 
olité. de  la  cuknre  8c  des  amendenâtas}  le  eto:iMMe-tem$  que  chaque  femte  ait  fa  ' 
part,  tantdes  bontts^Sc  des  mauvaifes terres^  que  des  prairies,  pftturesj'plants^ 
te  bois ,  proportion  gardée ,  afin  que  chaque  ferme  ait  de  tout  raifonnablement , 
&  qu'elle  foit  d'une  étendue  ^convenable  ;  car  il- ne  ftv^^Ure  que  des  fermages 
médiocres  tout  au  plus ,  tels  que  ceux  on  à  y  a  le  labour  d'une  charrue  :  les  faire 
■mmires  ,  ce  ieroit  domef  dans  le  peât.  A:  cbercfaier  l'embkrras  &  la  tracaf- 
ftrîe.  i  .-..•.'.>. 

-  MUmig^  ,  màul  y  manoir^  tnânft  te  ma/un  imanfitra  ou  majura)  d'oît  vient 
encore  le  mas  of^kamisuré^  Iffommois  >  fc  le  mas  de  terre,  qui  eft  eh  quelques 
endroits  le  lahou^  ds^^eux  beeuft  ^qui  eft  auffi  ce  qui  fignifioit  autrefois  le  mot 
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'  carÎÉyCciJnûyfXé  hem  "ou^  ^A^m  final  des  Flamands  ;  lé  mot  de  tôt  (tâSShtj/' 
Toû/cés  noms  j  fc^plùfieursautrefs  particuliers  à  chaque  Province,  ne  fignifienj 
ijue  ce  que  nous  entendons  aujourd'hui  par  un  bien  de  cam'f  àgne  ,  avec  ks  âé^ 
pendances  :  &  de-là  viçnt  que  chacun  de  ces  mots  eft  fi  comnum  dans  les  nomisf 
âes  lièUxoùridiome.des  Peuples  les  a  confervés.  En  Normandie,  le  mot  de «w- 
Jiif^è  a  deux  fignific'atîéns ,  qu'il  ne  faut  point  confondre,  t  •.  Il  fignificproprepienc 
àii  lïe^  champêtre  Y  où  41-y  a  habitation  fuftique ,  -  imanfitra  )  &  c*eR  en  te  fens 
qu'on  tient  en  Normandie  que  le  fervice  de  Prévôté  n'eft  dû  que  par  titre  ,  8c 
^ue  pdiT  lès MàfUi^  oè  M  mafuriers.z'.Oh  y'ëppelfe'ti^ro|^reiii6ht  mà/urés,  les 
dos  &  <ioifeaux,  même  lès  morceautc  de  tenres^aïUE  champs ,  qu'on  fidne  iê  qu*0tl 
dépouille  tous  les  ans.  .         .  ,  ... 

c  Lés  mJtairie^pPôfrtmdM  dites  font  leà  domaines  qu'on  fait  fégîr ,  ou  qà'on 
fcuèf  à'mi-crofl'ou'poFtii3nde  fruits.  Maisons  Pufage»  métairies  y  cmfisic  for^ 
mé^,'fotit  ià  mêmeichôfe',  Si  ces  n&itis  tfilwigént  fuWant  les  Provinces  ^en  tfau- 
treà ,  on  dit  bifides  f  éii;ii'a«tl'es  i^grangéf^  hordes ^fk  en  d'^u^es  èncore,^A<-î 
JiU , cloferies ic boùriagé:     ' '-        -*         •-  ^:  ■       ' 

;  c  ;         .JD^s  diffémuèÂ  manières:  aejairti  i^aldr  Ufi  bien  deniampagnê.  .   . 

X  L  y  en  a  ixoîs  ;:Ia  premiere.eft  de  le  fîiire  valoir  par  foi^meme  j  la  Seconde  eft 
de  le  donner  à  ferme ,  foit  en  grains  ou  ^  aillent  ;  &  la  croifiéme  eSk  d'avoir  on 
EcMome  qui  eo  fafle  1^  ré^ie  Cw».  le^  ^f  ux  le  pouf  Iç  ^mpte  du  Maître. 

.j.     ...        ..A.A*.J*éuxeyaiqirfQnbimf4^/çizmintêf 

<)  Ce  premier  genre  d'exploitation  eft  le  pjus  t^ttUrel'^  le  plus  lucratif  4e  le  plul 
^yantageux  pour  le  bien  inépti^ ,  puifque  le  Propriétaire  h'a  tii  Pepmer  à  entrer 
t&c^^é^  rpiiyent  â  enrichir ,  ni  tailla  ,  ni  dp^ble  taille. à  payer;  ^t  Je  pfofie 
l^yient  à  \^%  feu}:  :.  }e  bien  en  eft  imei4x^<né9aê4jki9iiNlt  Wgné^.tt^  Maitra 
^'^ânt  i^içonçttrrcinjt^ni  éviÊii»n  à,cr^ndtQ  i  ççpim^iUL  l<rK(tev  ^  ilTenme  ,  il 
.  vivifie  toute  fa  terre.  Il  feroit  fouvent  à  fouhaiçer ,  pçur  la  ^rtime  de  nos  de^ 
Cenda^S;^,^  pour  npfre )pr^r«(r^c^ji>qi^ smi^il^fi^Q^ pua^ez  de  goût 8c  de 
p)pdefti,é;pour ^animer  par  notre  exempîe^pii  alfè^  de  vigilance  pour  bkn^nten-r 
^re  .£^  bien  conduire  le  tpéna»  d'une  terre  >  M  J^  bipendans^  lés  feriniers 
ç^çn,çic^4^^e^t  ^;ïapdis  qwe  le.WUîtfe  fe/uUip  pfU"  n^jgepce  ou  par  fàfie. 
1  :^^fd8^pompe a^u3  i|e  ^mfHQ^^foiiibt  n4A  rpM#,p9Ur  Jk pînnps^gne ,  8c  que  fou^ 
«  yent.ceux-mênvçs^qui  y  d€UQettpent;,H[^.peui|[ei|t^^e'vj^ent  pas  fe  mêler  dcr 
jggk^'e  yaloirievr  bien  -^  il  faut  bien  p^ei»dlre:o^^jM^  F^hû^  ou Joa'Régtâèuf; 

, ,    *  -  .    ;  ■.  •■       ,  .  ^,.  •   ^     î  ,.,, .  -  -  _Ai)î  •••  ■  ^  '      .'•'■  •  ■ 

II,  liopfierjts  TejTêS  à  l^ffêr. 

:  JJuand  on  piw^  un  Feripiçr,,  U  feut,f§»  cbpi<k;Uiici|iw.*mflfefcndrek  t^ 
|>ien  garnie  de  bétail  &  bien  vivante,  qui  {oit  laborieux  8c  entendu  dans  Vzffii 

'  ^ulturevihg>nnêtë  i^çmme.^^c  zélé  pf^r  Jl'efttCe^îw  3c\r«BélidKiÉkin  dea^bâtir 
niens  &  i^es  hérijtages-.U^  ferïpier  de  ç^te.^Jtéice  ,^4w  J3l^M*C<eprendra  paca  ail^ 
^eflus  de  ksf  fçrces^S;^^  nji^ux  ^'l^l9^tïe  pli»  riiçbe:i.ialMÛ«>pacBl£hi3(  Ptt#c^ 

;|jneux,    v.^..i    n-  .-    i^ji>,    '.x'^,.-    ,,:cv/At%-  '.  -v*;^' 
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Il  y  en  a  qui  préfèrent  ceux  qui  font  originaires  du  lieu ,  parce  qu*on  préfume 
qu'ils  connoîtront  mieux  les  fonds ,  8c  qu'ils  s'y  afFeftionneront  davantage  que 
des  étrangers;  mais  c'cft  une  précaution  fouvent  dangereufè  :  tout  Fermier  ne 
cherche  que  fon  profit;  il  connoît  toute  (a  terre  &  chaque  fond»  après  la  pre^ 
mîere  récolte  qu'il  y  fait;  &  l'attachement  de  préférence  que  le  Mattre dé- 
clare aiïoir  pour  ceux  de  la  famille  ou  du  Heu ,  ne  leur  donne  ordinairement 
3ue  la  facilité tle  lier  le  chien,  &  de  s'y  confenrer  (burent  à  vU  prix,  ou  en 
écréditant  la  ferme  fous  mam ,  ou  en  cabalant ,  pour  éloigner  les  nouveaut 
Fermiers  qui  pourroient  fe  préfenter,  ou  en  cachant  leurs  êfFets-,  quand  il  s'agit; 
•de  fe  faire  payer ,  ou  de  les  mettre  dehors. 

Avant  depaiïer  bail^  1°.  il  faiit  fçavoir,  ; 
l'apprend  par  reftime  des  différens  fruits  & 
léges ,  par  les  débouchés  8c  les  reilburces 
•fe  rapport  des  Voifins,  des  Dixmeurs  &  d 
mune,  qui  fè  prend  fur  le  pied  dewingt  ri 
tii  afTez  négligent  pour  ne  pas  connoître,  à 
-bien^  gros  ou  petit,  déduction  faite  des  ch 
fer  trop  haut^  comme  la  plupart  ont  fait  Ai 
•ufufruitiers ,  quand  ils  ne  cherchent  qu'à  \ 
leur  manque  par  l'infuf&fance  du  Fermier, 
que  fon  Fermier  vive,  &  il  proportionne  ] 

^fin  qu'elle  ne  tombe  pas  dans  le  difcrédit,  &  qu'il  foit  toujours  ^  lui  8c  les.fiens, 
tien  payé ,  8c  fa  terre  bien  cultivée. 

L'ufage  des  pots  de  vin ,  fit  celui  de  fe  Aire  payer  d'avance  quelqu'année  de 
fermage ,  pour  tenir  lieu  de  caution ,  font  encore  une  mauvaife  adminiftration  ; 
cela  n'eft  pardonnable  qu'aux  ufufruitiers,  fuppofë  qu'ils  le  puiflènt  faire  en 
confcience.  Un  père  de  famille,  bien  rangé,  préfère  un  revenu  aflfuré  8c  égal  à 
ces  fortes  d'avances  ;  elles  empêchent  qu'on  ne  fçache  la  vraie  valeur  d'un  bien  : 
ceux  qui  les  pratiquent,  mangent,  comme  on  dit,  leura  bleds  en  verd,  par  le 
vuide  qu'ils  trouvent  dans  le  dérangement  de  leurs  revenus  ;  on  y  eft  prefque 
to^t  jours  trompé  parles  Fermiers ,  qui  fçdvent  mieux  le  détail  que  leurs  Maîtres^ 
&  fouvent  l'un  8c  l'autre  en  fpnit  la  dupe,  par  des  morts,  des  faillites,  ouautrei 
changemens  imprévus. 

x^.  Il  eft  bon  de  s'informer  des  mœurs  ^ffi-bien  que  des  facultés  du  Fermier  ; 
Àt  fe  méfier  de  ceux  qui  vous  paflfent  tout ,  8c  qui  vous  oifirent  des  conditions 
trop  avantageufès,  parce  que  ce  ne  font  que  des  ^eux  ou  des  fripons  qui  veu*- 
lent  vivre  impunément  à  vos  dépens.  Il  ne  faut  pas  non  plus  prendre  de  ceux  qui 
demeurent  à  la  ville  ou  dans  d'autres  villages  :  votre  bien  feroit  en  danger  d'ê« 
tre  négligé,  peut-être  même  détérioré,  faute  d'engrais  ou  autrement,  parce 
^ufi  le  Fermier  voudra  tout  mettre  fur  les  autres  biens  qu'il  fait  valoir  à  fa  po^ 
tée ,  pour  lefquels  il  a  de  la  prédtleâion. 

Enj>ajfant  bail^  on  doit  prendre  toutes  fortes  de  mefîires  pour  pouvoir  tou- 

J*'ours  faire  la  loi  aux  Payfans,  qui  font,  la  plupart,  ruf^s  8c  peu  afeélionnés,  & 
es  obliger, par  écrit,  à  tout  ce  qu'on  veut  avoir  d'eux,  fans  s'en  rapporter  à 
leurs  beUes  promefles. 

Voici  les  claufes  les  plus  ufuelles  que  l'économie  8c  la  prudence  demandent 
•qu'on  écrive  dans  le  bail.  Faire ,  pour  le  Maître ,  tant  de  journées ,  voitures  ou 
«utres  corvées;  fournir  tant  de  perdrix,  canards,  pigeons,  chaDons,&c.  faire 
faire,  par  an,  fur  les  lieux,  un  certain  nombre  de  journées  de  (Jouvreur  ou  de 
Maçon;  fournir  tant  de  cent  de  chaume  ou  de  rofeaux ;  voiturer  les  bois  né-* 
ceifaires  &  les  matériaux  que  le  Maître  trguvera  â  propos  pour  la  réparation  fis 
TofML  Sff       . 
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rentretîen  des  bâtimens ,  ou  pour  ramélioratîon  des  lieux;  y  confommer  toutes 
les  pailles ,  pailliers  &  fourrages  ;  fumer  &  amender  toutes  les  terres ,  autant  lèsf 
mauvaifes  &  les  médiocres  que  les  bonnes ,  autant  les  plus  éloignées  <|ue  les  plus* 
-proches ,  •&  autant  les  dernières  années  du  bail  que  les  premières  ;  eflartfcr  &  dé- 
fricher celles  qui  méritent  de  l'être  ;  n'en  point  mettre,  ou  n'en  mettre,  fur-tout  la 
dernière  année,qu'une  certaine  quantité  en  lin,  chanvre,  orge,  ou  autres  produâions , 
qui  aroaigriflcnt  letfterrres  ;  ne  les  point  dtJfoUr,  c'eft-à-dire ,  ne*point  déranger 
le  nombre  &  Fordre  des  foies  ou  terres  fujettes  à  repos;  n^  les  point  deffai^n-^ 
ner  ou  décompter  y  c'eft-à-dire ,  de  ne  les  point  outrer  en  leur  faifant  porter  des 
grains  forts  deux  années  de  fuite ,  ce  qui  les  époife;  fixer,  par  écrit ,  &  en  petite 
t)uàntité ,  le  nombre  des  terres  labourables  que  le  Fermier  pourra  mettre  en  dra-^ 
^ées ,  pois ,  vefces ,  navette  8c  autres  produâions  qui  ne  produifent  ni  pailles  lîî 
lUmiers;  Tobligerde  fournir  gratis,  aux  Ouvriers  qui  travailleront  aux  bâti- 
mens ,  aux  plants  &  au  mamage>  la  foupe  &  la  boiifon  du  Fermier;  de  mettre- 
les  terres  en  égoôt;  d'entretenir  tous  les  clos  de  haies  vives,  toutes  les  digues 
des  rivières,  étangs  5c  chemins,  &  de  curer  les  foflfife ;  fouflfrir  que  le  Maître 
plante  &  foflbie  par-tout  où  il  voudra  comme  bon  père  de  famille  ;  faire  les  cor- 
vées que  le  Seigneur  ou  la  Police*  des  lieux  pourroit  exiger  ;  fouir  8c  fumer  ^ 
tous  1^  trois  ans ,  les  arbres  fruitiers ,  remplacer  ceux  qui  périilent,  même  en^ 
tretenîr  une  pépinière  ou  deux  d'ime  telle  étendue  ;  régler  le  nombre  d'échalas 
ou  de  perches  à  houblon  que  le  Fçnnier  fournira;  qu'il  contribuera  au  marnage 
des  terres;  &  enfin ,  qu'il  obligera ,  par  corps,  au  payement  du  prix  &  à  l'ac^ 
quittement  des  charges,  les  Fermiers  de  difficile  diicufilon,  comme  Meuniers 
&  autres.  Tous  ces  petits  foins  raflfemblés  contribuent  mervétOeufèment  à  faire 
fleurir  la  terre. 

Il  eft  auffi  de  la  prudence  du  Maître  de  ftipulcr  les  termes  des  payemens,  eir 
égard  aux  facultés  du  Fermier  fie  au  déboucbiement  des  différens  produits  de  ùt 
ferme ,  afin  de  lui  faciliter  fes  payemens,  fans  laifler  cependant  une  trop  grande 
inégalité  de  diftance  entre  les  différens  tennes,  parce  que  cela  dérange  fouvenr 
le  Fermier  5c  le  Maître;  &  exprimer,  dans  le  bail,  que  le/ Fermier  ne  pourra 
point  prétendre  de  diminutipn  ni  de  dédommagement  pouf  fécherefles,  pluies, 
Se  inondations , paffage  ou  ravage  des  gens  de  guerre,  pillages  d'oifeauj^fc* 
autres  cas  extraordinaires ,  qui ,  lans  cette  claufe ,  feroient  cenfés  force  majeure 
fc  imprévue,  &  obligeroient  ,.par  conféquent ,  le  Propriétaire  à  une  diminution 
du  prix  du  bail^  5c  à  un  dédommagement  proportionné  à  la  perte,  quoique  les 
Fermiers  ne  payent  rien  de  plus  pour  les  années  qui  les  enrichiflent. 

Ceft  encore  un  point  d'économie  aflez  ordinaire  auxPropriétaires ,  qui  demeu-' 
rerit  près  de  leur  bien ,  d'en  tirer  les  voitures  5c  les  provifions  champêtres  nécef- 
iaires  pour  la  fubfiftance  de  leur  maifon ,  comme  bled,  avoine ,  pailles  5c  foins  f. 
hois ,  fruits ,  éidre  Se  vin.,  dans  les  endroits  où  on  loue  les  vignes  à  l'argent,  cer 
qui  efl:  rare  ;  &  pour  que  la  charge  en  foit  moins  fênfible  au  Fermier ,  5c  diminue* 
moins  le  prix  de  la  redevance,  on  répand  ce  qu'il  faut  pour  la  provifi(m  de  l» 
naifon  fur  les  diflférentea^erres  qu'on  a. 

fendant  le  cours  du  b^L,  il  âut  que  \e  Maître  aille  de  tems  en  tems  à  l'im-- 
prévu  voir  comment  tout  va  ;  fi  le  Fermier  exécute  bien  toutes  les  ctaufes  ci- 
deflus  *y  fi  tout  eft  bien  gafni ,  tnen  entretenu  5e  bien  conduit ,  tant  pour  l'intérêr 
du  Maître ,  que  pour  celui  du  Femrier  :  par  exemple ,  s'il  ne  vend  point  les  fu- 
miers; fi  les  étangs  5c  les  prés  font  en  bon  état,  les  bois  coupés  en  faifon,  Um 
garennes  bien  peuplées  de  bazes,  I^  plants  bien  tenus;  fi  les  terres  ne  font  pas 
trop  n^ligées  ou  trop  pouflëes;  car  fouvent  on  fe  trouve  également  trompé> 
vu  par  Ie9  avances  Se  le  bon  état  d'un  gros  Fermier^  q^ai  nerî^  préfenté.^uor 
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jpovLt  forcer  &  épuifer  nos  terres  à  fon  profit;  ou  par  la  facilité  d'un  autre  quï au- 
ra offert  ou  agréé  tout  ce  qu'on  aura  voulu,  parce  qu'il  ne  cherchoit  qu'à  entrer 
&  vivre  fur  votre  bien. 

On  doit  arrêter  compte  au  moins  tous  les  trois  ans  avec  fon  Fermier ,  &  ne 
lui  point  laifler  accumuler  trop  d'arrérages ,  de  peur  qu'ils  ne  l'accablent ,  ou  que 
le  Maître  ne  les  perde.  Les  Payfans  ont  fouvent  la  malice  de  négliger  votre  terre,  " 
de  la  décrier  dans  le  pays  8c  à  vous-même,  pour  en  dégoûter  les  autres  8c  en  tirer 
meilleur  parti  :  méfiez-vous-en ,  aufiS-bien  que  de  ceux  qui  tâchent  de  vous  dé- 
tourner d'ajufter  &  de  vifiter  fouvent  votre  maifon  :  ils  ne  le  font  que  parce  qu'ils 
craignent  que  vous  ne  vous  y  attachiez ,  &  que  vous  ne  voyiez  trop  le  gros  gain 
qu'ils  font  fur  votre  terre,  ou  l'indolence,  la  gueuferie,  &  quelquefois  la  mau- 
vaife  foi  avec  laquelle  ils  abufent  de  votre  bien.  IV"  '  >n  eft  affez  heu- 

reux pour  avcii-  un  bon  Fermier ,  c'eft-à-dire ,  un  h  '  bien  &  qui  en- 

tretient bien  la  terre,  loin  de  le  changer  ou  de  le  n  î  traiter  cordia- 

lement, &  l'accommoder  dans  fa  ferme  le  plus  ;  [è  peut,  fans  le  > 

harceler  &  fans  lui  envier  le  fruit  de  fon  înduftrie  l \.  On  remarque 

que  les  gros  domaines  ne  dépérifTcnt  que  parce  que  les  Seigneurs,  à  qui  ilsappar-- 
•tiennent,  changent  trop  fouvent  de  Fermiers ,  &  ne  vifent  qu'à  tirer  annuellement 
le  plus  qu^ils  peuvent,  fans  réparer  ni  planter;  ce  qui  fait  qu'ils  n'ont  que  deô- , 
Fermiers  qui  ne  connoiflent  point  la  terre ,  ou  qui  ne  s'y  aflfeftionnent  pas ,  & 
-qui  n'ont  que  le  tem$  de  la  pouffer  pour  eux  le  plus  qu'ils  peuvent,  pendant  leur 
bail. 

Je  répète  qu'il  faut  qu'un  Maître  s'applique  i  fçavoir  la  vraie  valeur  de  fa  terre; 
afin  que  les' Fermiers  ne  lui  en  faffent  pas  a  croire,  Se  encore  plus  afin  qu'il  puif^ 
le  la  louer  fa  vraie  valeur  ,  de  façon  cependant  que  le  Fermier  y  puiffe  vivre  9 
inais  auffi  fans  la  mettre  au-deflus  de  fa  portée.  Il  n'y  a  point  d'économie  à  pouf^ 
ier  à  outrance  le  loyer  d'une  terre  ;  pour  quelque  dixaine  de  piftoles  qu'on  croît 
gagner ,  fi  on  ne  réduit  pas  un  Fermier  à  la  paille ,  du  moins  on  diicrédite  la  fer- 
fne ,  &  le  mal  ne  fe  répare  qu'après  bien  des  années,  car  on  ne  trouve  plus  de  Fer-» 
jïîiers,  &  l'on  eft  obligé  de  la  lâcher  à  bas  prix  pendant  long-tems. 

Dans  les  campagnes  où  les  terres  fe  conduisent  par  foies ,  &  où  le  nouveau 
Fermier  eft  obligé  de  rompre  les  jachères,  faire  les  labours  5c  fermer  la  foie  de 
bled  avant  que  (rentrer  dans  la  ferme ,  8c  pendant  que  l'ancien  Fermier  y  eft  en- 
core pour  faire  fa  dernière  dépouille,  le  méchanifme  de  l'agriculture  que  nous  ex- 
pliquerons ci-après,  demande  que  le  Maître  fonge  à  trois  chofes.  i^.  A  faire 
payer  comptant  au  Fermier  fortant ,  la  redevance  de  fa  dernière  récolte  auffi- tôt 
qu'elle  eft  faite,  ou  fe  faire  donner  caution  que  le  Fermier  la  payera  aux  termes 
ordinaires;  parce  que,  comme  il  doit  fortir  avant  leur  échéance,  il  peut  emporter 
à  l'infçu  du  Maître  tout  ce  qui  fait  fâ  fureté.  2**.  De  régler  Se  marquer  par  le  bail 
quelles  granges ,  écurie  &  cuifine  le  Fermier  fera  obligé  de  laifltr  fur  la  fin  de 
fon  bail  a  fon  fuccefleur ,  pour  faire  les  labours ,  femailles  &  autres  ouvrages  que 
celui-ci  aura  à  faift  pendant  que  l'autre  fera  encore  dans  la  ferme  :  car  tout  Fer- 
mier qui  entre ,  eft  ami  du  Maître  &  docile,  mais  ce  n'eft  pas  de  même  quand  il 
fort.  Lorfqu'il  n'y  a  rien  de  réglé  par  le  bail ,  l'ufage  oblige  l'ancien  Fermier  â 
donner  au  nouveau  une  écurie  ou  autre  lieu  pour  mettre  ^s  chevaux  de  labour 
néceflaires  à  fon  exploitation ,  un  lieu  pour  placer  le  fourrage  qu'il  leur  faut ,  8c 
orne  chambre  à  feu  pour  nourrir  &  coucher  le  Fermier  entrant  8c  fon  domeftique. 
3**.  "Le  Maître  doit  s'aflurcr  d'un  Fermier  deux  ans  avant  la  fin  du  bail  courant, 
afin  que  ce  nouveau  Fermier  qui  doit. retourner  les  jachères  près  de  deux  ans 
avant  fa  première  récolte,  ait  le  tems  de  faire  tous  Ces  labours  Se  îemences,  8c  que 
l'ancien  Fermier  ne  fe  proroge  pas  dans  le  bien  par  uoe  réconduAion  tacite  qu'il 
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acqucrroît ,  félon  Popinion  commune ,  fi  on  lui  laiflbit  labourer  en  paix  dans  la 
faifbn  ordinaire  les  jachères  qui  '  doivent  fé  récolter  le  mois  d'Août  d'après  fou 
bail  expiré  :  du  moins  il  faudroît  hi  rembourfer  fes  labours  &  femences;  &  c'eft 
ce  qu'un  Fermier  entrant  n'aime  point,  d'autant  qu'en  labourant  &  femant  lui- 
même ,  il  le  fait  à  fa  guife  &  fans  rien  débourfer. 

Les  pâturages,  les  étangs ,  les  garennes ,  les  colombiers  &  les  oferaies,  font 
toutes  chofes  que  l'on  afferme  alfez  communément  ;  mais  il  faut  y  veiller  avec 
attention,  de  peur  que  le  Fermier  ne  les  épuife  &  ne  les  dégrade  fans  retour. 
On  afferme  plus  volontiers  les  terres  qu'on  n'a  point  la  commodité  de  fairevaloir 
&  celles  qui  font  ingrates  ou  trop  éloignées  ;  ou  bien  on  les  baille  à  rente  ou  i 

emphytéofe.  . 

De  la  iiffértnct  des  Fermages  en  argent  ou  enfruits. 

Ceux  qui  afferment  leurs  biens ,  les  donnent  ou  à  l'argent  ou  à  fruits ,  c'eft-i- 


grams 

compris  dans  le  mot  gé 

fermes,  celles  dont  les  redevances  fe  payent  à  l'argent ,  &  non  en  grains. 

Parmi  ceux  qui  donnent  leurs  terres  à  fruits  ou  moifon ,  (  c'eft  proprement 
ce  qu'on  appelle  amodier  fon  bien,  c'eft  aufli  \efacheria  de  la  bafle  Latinité, 
l^  fâcheries  Scfâchiesdcs  Marfeillois ,  )  les  uns  conviennent  qu'ils  partageront 
avec  le  Fermier  tout  ce  que  la  terre  produira,  &  qu'ils  en  prendront  la  moitié,  le 
tiers ,  le  quart  ou  autre  portion ,  fuivant  Tufage  des  lieux  &  la  fécondité  des  ter- 
res ,  &  en  ce  cas ,  le  Maître  &  le  Fermier  courent  les  mêmes  rîfques ,  foit  de  fté- 
rilité ,  inondations ,  guerres  ou  autres  qui  peuvent  arriver  jufqu'à  ce  que  les  fruits 
foicnt  recueillis  :  les  autres  chargent  le  Fermier  de  leur  donner  par  an  une  cer- 
taine quantité  de  grains ,  fourrages ,  vins  ou  autres  efpéces ,  fans  avoir  égard  à  ce 
que  la  terre  peut  en  produire  j  &  alors  le  Fermier  doit  acquitter  la  redevance  en 
efpéces,  quand  même  il  ne  trouveroit  pas  de  quoi  le  faire  parmi  les  fruits  de  fa 

Ces  deux  différentes  manières  d'affermer  fon  bien ,  Pune  à  l'argent ,  l'autre  à 
moifon  ou  portion  de  fruits,  ont  chacune  leur  bon  &  leur  mauvais. 

La  redevance  en  argent  eft  la  plus  aifée  &  la  moins  embarraffante  ;  le  revenu 
en  eft  fixe  &  toujours  le  même  :  enforte  que  cette  efpéce  d'amodiation  convient 
fort  à  ceux  qui  font  éloignés  de  leur  bien,  &  à  ceux  qui  ne  veulent  compter  que 
fur  un  revenu  liquide  &  réglé ,  fans  avoir  befoin  d'aucun  des  fruits  de  leur  terre 
pour  leur  ufage  ni  pour  leur  commerce. 

Les  redevances  en  fruits,  au  contraire,  font  plus  avantageufes  à  tous  ceux 
qui  ont  ou  des  befoins  journaliers,  ou  des  débouchemens  certains  ou  apparens; 
qui  leur  confomment  ce  qu'ils  tirent  en  nature  de  leurs  fermages  :  c'eft  pourquoi 
de  pareilles  redevances  conviennent  fort  à  des  Moines  ou  a^res  gens  oififs  qui 
font  à  portée  de  veiller  par  eux-mêmes  à  la  perception  de  leurs  fermages,  qui  ils 
les  font  payer  fur  le  champ ,  de  gré  ou  de  force ,  &  qui  en  trouvent  la  confomma^ 
iion  dans  les  lieux  mêmes ,  en  les  employant  aux  provifions  de  leurs  mai/bns ,  ou 
en  les  vendant  aux  environs.  Cet  ufage  eft  encore  alfez  utile  à  de  grandes  maifons, 
qvt  fe  font  par-là  des  provifions  annuelles  &  jpurnalieres ,  où  l'Econome  doit 
Jrouv^r  un  profit  très-confidérable. 

L^s  fermages  en  moifon  font  auffi  avantageux  a  tous  ceux  qui  peuvent  en 
trouver  de  promptes  défaites ,  ou  attendre  qu'il  en  vienne  de  lucratives ,  foit 
par  la  révolution  des  faifons,  qui  d'ordinaire  fur  fept  années  en  donnent  ime  de 
ch^eté  des  grains  ^  foit  par  le  courant  de  leur  Province ,  par  leurs  concfpondail 
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CCS  j^parce  quHls  fe  trouveront  limitrophes  de  pays  où  leurs  fruits  feront  d'un  bon 
débit  y  ou  parce  que  leur  propre  Province  fera  le  théâtre  ou  la  voifine  de  quelque 
guerre;  car,  en  ces  cas,  les  fruits  augmentent  au  double ,  au  quadruple  ;  8c  quel- 
quefois plus ,  pendant  que  ceux  qui  n'ont  alors  que  des  redevances  en  argent  4 
prétendre,  n'ont  aucune  augmentation  à  çfpérer,  parce  que  leur  Fermier  ne  leur 
floit  qu'une  ibmme  fixe,  &  profite  fèul  de  la  chçreté  générale,  quoique  le  bien 
du  Maître  court  les  rifques  de  les  ravages  qui  ne  regardent  que  le  Prppriét^re  : 
c'eft  en  quoi  il  eft  bon  de  prévoir  8c  de  prévenir  tous  les  cas  dans  les  baux  de 
biens  qui  peuvent  être  expofés  aux  fuTeurs  de  la  guerre  &  aux  autres  défaftres  , 
fbit  pour  augmenter  la  redevance  en  cas  de  guerre ,  foit  pour  régler  la  part  du 
Fermier  dans  les  contributions ,  &  fon  indemnité  en  cas  de  fourragemens ,  incea? 
dies  ou  autres  cas  extraordinaires. 

Au  refte ,  il  y  a  plus  de  hafard  à  aflfèrroer  tes  terres  à  moitié  ou  autre  portion 
de  fruits ,  qu'à  les  louer  à  prix  d'argent  :  la  redevance  en  argent  eft  toujours  la 
même  ;  au  lieu  qu'il  y  a  tantôt  de  la  perte  &  tantôt  du  gaui  quand  elle  eft  en 
grains,  puifque  la  valeur  du  grain  dépend  principalement  de  l'infertilité  de  Tan- 
née, quelquefois  elle  ne  donne  rien  du  tout,  &  alors  le  Propriétaire  n'a  rien  à  ef- 
pérer  non  plus  que  le.  Fermier.  Il  faut  pourtant  avouer  qu^il  y  a  plus  d'économie 
Se  plus  de  reflburce  à  louer  fon  bien  en  grains  pour  en  faire  amas ,  comme  font 
les  riche^  habitans  d'Abbeville,  Soldons,  Montargis  8c  autres  lieux,  parce  que 
s'il  vient  une  année  dechereté,  l'amas  qu'on  a  fait  des  grains  des  années  précédea- 
tes  vous  donne  tout-d'un-coup  une  fomme  d'argent  confidérable- 

La  quotité  des  fruits  que  le  Fermier  doit  rendre  pour  le  prix  de  fon  bail  en 
cflence  ,  dépend  de  la  qualité  des  terres,  de  l'ufage  des  lieux,  &  de  la  convention 
que  font  les  Parties  ;  la^mohié ,  le  tiers  ou  le  quart ,  fuivant  que  le  Maître  donne 
ou  ne  donne  pas  de  lemence  :  fouvent  même  le  Bourgeois  qui  donne  fa  terre  1 
moitié  fruits,  eft  obligé  de  fournir  des  calvaniers  à  fon  Fermier. 

Le  Métayer  eft  obligé  de  voiturer ,  chez  fon  Maître  la  portion  qui  lui  revient 
des  fruits  de  fa  terre.  Si  le  Maître  demeure  fiir  le  lieu  même,  il  doit  avoir  une 
grange  bien  fermante  à  clefs ,  féparées  de  celle  du  Fermier ,  pour  que  fes  grains 
ne  foient  pas  à  la  difpofition  du  Payfan ,  qui  trouve  toujours  le  fècret  d'égrener 
une  partie  des  gerbes  que  l'on  confie  à  fa  bonne  foi. 

Il  y  a  des  pays  où  Voti  afferme  aufli  les  vignes  à  moitié  fruits  :  maïs  on  doit 
prendre  garde  à  deux  chofes.  i®.  Que  les  Fermiers  ne  pouflTent  point  trop  la  vi- 
gne en  bois,  pour  en  tirer  plus  de  raifin,  ce  qui  la  ruine  bien  vîte.  i*'.  Qu'ils  y 
mettent  autant  d'échalas  qu'il  en  faut  :  quand  on  n'a  pas  foin  de  leur  en  faire  faico 
la  dépenfe ,  ils  fe  moquent  encore  de  vous ,  en  difant  que  ce  ne  font  pas  les  écha- 
las  qui  produifent  le  raifin. 

De  même  pour  les  houbl&nnieres,  étangs,  oferaies ,' garennes  &  bois  qu'on 
peut  affermer  féparément;  il  y  faut  veiller  avec  foin ,  pour  que  le  tout  foit  tou-« 
jours  bien  peuplé  &  fans  dégât. 

Mais  on  demande  lequel  vaut  mieux,  ou  d'aflèrmer  toutes  fes  terres,  en  gros  y' 
à  un  feul  Confier  j  ou  de  les  louer ,  en  détail ,  à  difRrens  Particuliers. 

Il  eft  certain  qu'elles  font  louées  plus  cher  en  détail;  fouvent  même  ellef 
en  font  mieux  amendées ,  parce  qu'outre  le  fumier  ordinaire  du  produit  des  ter- 
res ,  les  petits  Locataires ,  qui  les  tiennent ,  y  mettent  tout  celui  de  leur  cour  , 
où  ils  ont  toujours  quelques  beftiaux. 

D'un  autre  côté ,  le  détail  demande  une  attention  continuelle  fur  eux  :  fouVent 
ils  épuifent  vos  terres  en  moins  d'un  bail  j  ils  les  deffolent  &  les  décompotent  : 
il  s'en  trouve  toujours  quelques-uns  d'infolvables ,  qui  ne  vous  payent  point,  & 
ijuand^  fatigué  de  ce  détail^  vous  voulez  réunir  toutes  vos  terres  en  corps  die  fer- 


Digitized  by 


Google 


jto  LA  NOUVELLE  MAISON    RUSTIQUE. 

mes  à  trois  foies ,  elles  fe  trouvent  amaigries,  ou  du  moins  dérangées-,  de  façofi 
que  vous  avez  peinp  à  trouver  un  bon  Fermier  qui  les  prenne  ;  il  faut  perdre  da. 
moins  une  année  pour  les  partager  en  foies  égales ,  &  en  faire  un  premier  bail , 
à  bas  prix,  pour  les  remettre  en  valeur. 

Ceft  pourquoi  Texpérience  apprend  qu'il  vaut  mieux  les  louer,  par  exemple  ; 
douze  cens  livres  par  an ,  en  corps  de  fermes ,  que  quinze  cens  livres  en  détail  ; 
c'eft  la  proportion  ordinaire  du  détail  au  gros.  Du  nK>ins  il  ne  faut  détailler  que 
les  terres  trop  éloignées  ou  ingrates,  &  les  louer  à  des  Bergers  ou  autres  Particu- 
lier qui  en  {oient  à  portée ,  &  qui  ayent  Bes  fumiers  à  y  mettre  ;  ou  bien  pren- 
dre le  parti  de  les  donner  à  emphytéofe  ou  â  rente  foncière,  comme  nous  le  di-. 
rons  à  la  fin  de  ce  Tome* 

III.   Faire  régir /on  bien  par  un  Econome  ou  Métayer. 

Les  perfbnnes  qui  veulent  jouir  de  leurs  terres  par  eux-mêmes,  fans  eff 
avoir,  ni  les  foins  ni  Tembarras  des  domeftiques,  prennent  un  Econonu  oaRe'^ 
gijfeur  ,  un  Métayer-Cronpier  ,  c*eft-à-dire,  en  bon  François  ^  un  MaXtre-Valet  ^ 
&  en  Provençal,  un  Payre,  qui  fait  valoir  la  terre  ibus  leurs  yeux,  prend  de 
nourrît  fes  gens  néceflaires  pour  cela^  &  en  rend  tout  le  produit  au  Propriétai-* 
re.  moyennant  une  certaine  fomme  qu'on Jui  donne  par  an,  tant  pour  fe  nour* 
Tir ,  payer  les  gens ,  que  pour  fon  profit  ;  mais ,  avec  cela ,  on  lui  fournît  tout  ce 

2ui  eft  néceflaire  à  l^agriculture,  comme  volailles,  beftiaux,  outils  &  fèmences. 
llette  manière  de  faire  valoir  fon  bien  ,  eft  commode  &  avantageufe ,  quand  on 
eft  alTez  heureux  pour  avoir  un  Régifleur  zélé,  laborieux,  exaâ,  fidèle,  de  bon 
compte,  induftrieux,  fédentaire,  économe  &  fobre.  Il  eft  bon  qu'il  fbit  marié; 
car,  quand  fa  femme  eft  ménagère,  la  bafle-cour  &  le  dedans  de  la  maifon  n*en 
Ta  que  mieux  pour  le  Mattre;  toute  la  famille  du  Métayer  travaille  pour  lui;  il 
y  a  plus  d'accord  &  moins  de  dépenfe  ;  &  fi  la  race  eft  fidelle ,  ils  y  reftent  de 
père  en  fils  :  en  ce  cas,  le  Maître  doit  les  eftimer,  les  ménager;  compter  fou- 
vent  avec  eux,  &  veiller,  au  furplus,  fur  eux,  comme  nous  avons  dit  qu'il  le 
faut  faire  fur  le  Fermier  :  ce  qui  demande  encore  plus  d'attention  &  de  détail  ; 
à  caufe  que  ceux  qui  régiflent  par  économat ,  font  ordinairement  tous  gueux  Se 
malheureux,  qui  n'ayant  rien  à  perdre ,  promettent  &  font  d'abord  monts  & 
merveilles  ;  mais  enfuite ,  à  moins  qu'on  n  y  veille  de  près ,  ils  dérobent  (burde^ 
ment ,  pèchent  tn  eau  trouble ,  labourent  &  charient  pour  d'autres ,  vendent  les 
fumiers ,  ne  font  valoir  que  vos  meilleures  terres ,  &  les  dégradent  toutes. 

Dans  les  Provinces  de  France,  oti  la  taille  eft  perfonnelle,  il  s'établit,  pouf 
les  çrofTes  terres ,  un  ufage  qui  feroit  une  efpéce  cfe  régie  innocente  &  permifè, 
fi  elle  étoit  véritable ,  &  fans  fraude  ni  abus.  Les  ^ros  Seigneurs ,  tant  Ecclé^ 
fiaftîques  que  Laïcs,  après  avoir  fait,  avec  le  Fermier  ou  Receveur  à  forfait  qu'ils 
agréent ,  le  bail  de  toute  leur  terre ,  par  un  écrit  authentique  ou  fous  feing  pri-^ 
vé,  qu'on  tient  fecret,  donnent  au  même  Fermier,  une  procuration  en  forme; 
pour  régir  le  tout  en  leur  nom ,  &  cela ,  afin  de  l'exempter  de  toutes  tailles  ; 
mais  ce  déguifement  eft  un  abus;  le^  Seigneurs  ne  le  feroient  pas,  s'ils  en  fça- 
voient  les  conféquences  :  ce  font  ordinairement  leurs  gens  d'afHiîres,  qui  y  don<^ 
nent  ces  fortes  de  tournures  pour  avoir  de  plus  gros  pots  de  vin,  ou  par  une 
complaifance  mal-entendue;  car  ce  déguifement  ne  fert  qu'à  faire  retomber  fur 
ie pauvre,  tout  le  poids  des  charges  publiques,  &  proftituer  le  nom  refpeftable 
du  Seigneur ,  par  quantité  de  procès  que  le  Porteur  de  fa  procuration  entre*^ 
prend ,  à  tort  &  à  travers,  pour  fon  intérêt ,  ou  pour  fa  fatisfaâion  perfonnelle  ; 
louvent  même,  ces  pleins  pouvoirs  tournent  au  défavantage  de  celui  qui  lei 
^onne^  U  ruine  la  terre. 
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CHAPITRE    V. 

Des  Bémx  y  Ç^  de  la  qualité  des  effets  de  Campagne. 

V^'e  s  t  ici  une  matière  trop  intércflante  &  trop  ufueiie ,  pour  être  oubliée  dan» 
cette  Economie  générale  ûts  biens  de  campagne ,  parce  qu'il  y  a  beaucoup 
plus  de  Propriétaires  qui  les  louent^  qu'il  n'y  en  a  qui  les  font  valoir  par  leurs 
mains. 

Je  viens  d'expliquer,  dans  les  deux  Chapitres  précédens,  ce  que  la  matière 
des  baux  a  d'économique  :  il  s'agit  ici  d'en  examiner  les  points  litigieux,  afin 
qu'un  bon  ménager,  y  trouvant  les  régies d'ufage,  puifle  vivre  &  faire  valoir  fo» 
bien  tranquillement. 

Par  qui,  pour  quel  tenu,  &  A  qui  un  Bien  peut  être  loué^ 

Tout  vrai  Propriétaire,  qui  a  l'adminiftration  de  Ton  bien,  peut,  fans  contredîr,: 
en  faire  des  baux  pour  tel  tems  qu'il  veut,  faufâ  payer  les  droits  de  lods  &  ven^ 
tes,  quand  ils  (ont  à  prix  d'argent  pour  plus  de  dix  ans  :  mais  ceux  qui  n'ont 
que  l'adminiftration  ou  l'ufufruit  d'un  bien ,  fans  en  être  les  vrais  Propriétai- 
res ,  n'en  peuvent  faire  de  baux  que  pour  un  tems  modique  de  fix  ans ,  aa 
plus,  pour  hs  maifons  de  villes,  8c  de  neuf  ans  au  plus ^  pour  les  biens  de  la 
campagne.  On  tient  que  ceux  faits  par  les  adminiftrateurs,  comme  par  un  tuteur 

four  Ion  mineur,  par  un  mari  pour  (a  femme  ,  doivent  être  entretenus  par  le 
Vopriétaire  qui  prend  fon  bien  après  l'adminiftration  finife ,  pourvu  qu'il  n'y  ait 
contre  l'adminiftrateur ,  ni  dol ,  ni  foupçon  de  fraude,  ni  léfion  énorme  dans  le 
prix  du  bail  :  8c  fi  le  bail  n'étoit  pas  expiré  dans  te  tems  de  la  difTolution  div 
mariage,  la  femme  peut,  tout  au  plus,  mettre  le  Fermier  dehors;  mais  e'eft 
à  çUe,  &  non  aux  héritiers  du  mari ,  à  indemnifer  le  Fermier. 

Les  Bénéficiers  ne  font  pas  obligés  d'entretenir  les  baux  faits  par  leurs^  pré-' 
décefleurs ,  à  moins  qu'ils  ne  leur  fuccédent  par  permutation  ou  par  réfignation  ^ 
fls  doivent  pourtant  laider  recueillir  les  grains  &  fruits  de  l'année  commencée  , 
en  leur  payant,  par  le  Fermier,  le  prix  de  fa  redevance,  à  proportion  du  refte' 
de  l'année. 

Les  baux  faits  par  tous  les  autres  ufufruitrers ,  même  par  une  douairière,  finif^- 
fent  avec  l'ufufruit,  quoique  le  tems  du  bail  ne  foit  point  encore  expiré  ;  8c  la 
Fermier  n'en  peut  demander  aucun  dédomipagement ,  à  moins  que  l'ufufruitier 
n'ait  pas  exprimé  fa  qualité  dans  le  bail,  parce  qu'en  ce  cas,  il  auroit  traité  avec^ 
le  Fermier,  comme  maître  du  bien  pour  toujours,  fi  le  Fermier  ne  le  connoifToit 
pas  d'ailleurs;  ainfi  le  Fermier  auroit  fon  dédommagement  conttre  les  héritier** 
ce  l'ufufruitier.  ' 

^  Celui  qui  acquiert  un  bien  à  titre  particulier ,  fans  être  chargé  d'en  erïtrete- 
nîr  le  bail ,  peut  chaflTer  le  Fermier  pour  en  reprendre  un  autre ,  ou  pour  jouir 
par  foi-même;  &  le  Fermier  évincé  n'a  fon  recours  que  contre  le  vendeur  pour 
îes  dommages  &  intérêts  :  mais  fi  fon  bail  porte  hypothèque,  il  a  fon  hypothéquer 
&  fes  dommages  intérêts  fur  le  bien  même,  9^  préjudice  de  l'acquéreur  qui  a^ 
traité  depuis  te  bail. 

Il  eft  défendu  aux  Gentilshommes  8c  aux  Comraenfaux,  de  tenir  fes  fermes 
tdes  bénéfices  8ç  des  dixmès^^  ious  pwie  d'être  privés  du  privilège  de  NobMè^ 
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Les  Etrangers  qui  ont  des  bénéfices  en  ce  Royaume  ^  ne  peuvent  avoir  i'autrei 
Fermiers  que  des  François  naturels. 

Tous  les  adminîftrateurs  8c  ufufruitiers  ne  peuvent  feîrc  de  nouveaux  baux 
que  quand  les  précédens  font  prêts  à  expirer,  c'eft-â-dire,  fix  mois  auparavant, 
pour  les  maifons  des  villes,  &  un  an  &  demi  ou  deux  ans  pour  les  biens  de  cam-* 
pagne,  parce  qu'on  ne  peut  pas  prévoir  de  plus  loin  ce  qu'un  bien  vaudra. 

Obligations  Ju  Bailleur;  cas  J^fyiSion  du  Preneur. 

Le  Bailleur  doit  faire  jouir  le  Fermier  le  plutôt  quMl  peut  ;  finon  Tindemnifer 
lîe  la  perte  qu'il  fouffte,  &  du  gain  certain  qu'il  manque  â  faire. 

Le  Bailleur  peut  pourtant  réfoudre  le  bail  dans  quatre  cas.  i**.  Quand  le  Fer-» 
mier  ou  Locataire  a  été  deux  ans  fans  payer  ;  mais  fouvent  les  Juges ,  à  qui 
il  faut  avoir  recours ,  parc^  qu'on  ne  doit  pas  fe  faire  Juftice  à  fbii-même ,  ne 
donnent  que  trop  de  tems.  %^,  Quand  le  Fermier  détruit  ou  dégrade  les  iiewç,  par 
exemple, en  arrachant  les  vignes  ou  les  arbres  fruitiers,  en  abattant  les  hautes 
£Ûtaies,  les  couvertures ,  en  deflblant  les  terres ,  &c.  Dans  ces  deux  cas ,  le  Fer- 
mier ou  Locataire  doit  toujours  les  redevances  échues ,  Se  on  peift  même  fairo 
ndjuger  le  reftant  du  bail  à  fz  folle  enchère.  3**.  Quand  le  Propriétaire  veut  faire 
rebâtir  fa  maifon  ;  avec  cette  différent ,  quç  lorfqu'il  y  a  nécefllté  de  le  faire , 
il  ne  doit,  au  Locataire,  qu€  la  remife  des  loyers  du  tems  qui  n'habite  point; 
au  lieu  que ,  fi  le  Propriétaire  ne  fait  rebâtir  que  pour  rendre  fa  maifon  plus  com- 
mode, il  doit  de  plus  les  dommages  &  intérêts  du  Locataire  ou  Fermier,  qui 
font  ordinairement  du  prix  d'une  année ,  fur  cinq  reflantes ,  ou  au  plus  d'une 
pour  trois.  4**.  Enfin,  quand  le  Propriétaire  veut  habiter  fk  maifon  en  perfonne, 
ce  qui  n'a  lieu  que  pour  les  maifons  de  villes ,  8c  non  pour  les  biens  de  cam*- 
pagnes,  ni  même  poilr  les  maifons  des  fauxbourgs,  où  il  y  a  terres  à  grains, 
marais,  vergers  ou  pacages,  parce  ^u'pn  le$  Içue  moins  pour  l'habipaûon  qufi 
pour  les  fruits  qu'elles  rendent^ 

Obligations  du  Preneur;  cas  de  diminutions  de  la  redevance. 

ï-e  Fermier  ou  Locataire  eft  obligé,  de  fon  côté ,  à  trois  chofes.  1®.  A  en- 
tretenir le  bail  jufqu'à  la  fin ,  fans  pouvoir ,  m  abandonner  la  maifon ,  ni  cefier 
de  cultiver  les  terres,  à  moins  qu'il  n'y  foit  contraint  par  une  force  majeure,  ou 
par  une  jufte  crainte.  2**.  A  jouir  en  bon  père  de  famille,  c*eft-à-dire,  à  nç 
tien  dégrader  &  ne  point  faire  porter  les  terres  hors  de  leurs  années  &  faifons , 
enforte  que  les  fonds  foient  toujours  en  bon  état,  &  qu'ils  n'empirent  point  par 
fon  fait;  à  faire  tous  les  iunendemens,  entretiens  &  réparations  auxquels  il  ell 
fujet  par  fon  bail  ou  par  l'ufage  des  lieux,  tant  aux  bâtinjens  qu'aux  terres; 
&  avertir  les  Propriétaires  des  entreprifes  &  des  réparations  dont  il  n'eft  point 
tenu  :  mais  il  l'eft  de  tous  les  accidens  qui  arrivent  par  f^  faute,  ou  par  celle  de  Cos 
domeftiques  &  fous-Fermiers  j  &  fi  le  "feu  prend  aux  bâtimens,  on  préfiime  que 
e'eft  par  la  faute  de  celui  qui  les  habite,  à  moins  qu'il  ne  prouve  le  contraire. 
3*.  De  payer  le  prix  de  fon  bail  aux  termes  Qrdin^ires  ou  convenus ,  fans  pou-» 
voir  les  anticiper  ni  efpérer  de  modération ,  fi  ce  n'eft  lorfqu'il  eft  furvenu  quel^ 
ques  vimaires ,  vis  major,  ou  accidens  imprévus,  comme  grile  ,  inondation, 
guerre,  qui  font  obtenir  au  Fermier  des  décharges  ou  diminutions  de  fa  redç- 
ir-ance ,  quand  il  n'a  point  eu  de  fruits  ou  qu'il  en  a  eu  peu* 

Sur  quoi  il  faut  obferver  cinq  cas. 

1^^  Un  Çecmier  ue  peu(  pas  demaiider  4e  diqûnuti9ii ,  foue  prétexte  d'une 

anaée 
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Wnfc  moins  îd>ondante  :  quand  il  nV  auroit  pas  de  quoi  payer  le  Maître,  pour- 
vu qu'elle  ait  donné  au-delà  des  labours  &  femences ,  le  Fermier  doit  toujours 
le  prix  annuel ,  fans  retranchement  j  de  même  que  fa  redevance  n'augmente  point 
pour  les  années  extraordinairement  fertiles  ou  lucratives. 

1*.  Les  accidens  qui  arrivent  fur  les  fruits ,  lorfqu'ils  font  une  fois  recueillis  j 
ou  qu'ils  ont  du  Têtre ,  n'opèrent  point  de  diminution  de  la  redevance ,  parce 
que  le  Fermier  étant  alors  le  maître  abfolu  de  (es  fruits ,  la  perte ie  regarde  corn- 
me  iegain. 

3*.  Si  les  fruits  font  enlevés,  par  un  cas  fortuit,  avant  qu'ils  aient  pu  être  re- 
cueillis, ou  fi  la  terre  n'en  a  point  produit ,  ou  fi  peu,  qu'ils  n'excèdent  pas  la 
iraleur  des  labours  &  femences  ;  alors  il  faut  diftinguer ,  fi  le  Fermier  a  déjà  eu 
des  récoltes  fertiles,  on  compenfe  le  profit  précédent  avec  là  perte  préfente ,  8c 
le  Fermier  n'a  point  de  diminution  à  demander;  au  lieu  que,  fi  les  récoltes  précé- 
dentes n'ont  point  affez  produit  pour  égaler  le  profit  avec  la  perte ,  on  fait  au 
Fermier  une  diminution  proportioiinelle ,  eu  égard  aux  autres  reflburces  de  fa 
ferme ,  en  cïis  qu'il  foit  à  la  fin  de  fon  bail  :  mais ,  fi  la  (lérilité  arrive  dès  les  pre- 
mières années,  ou  même  pendant  le  cours  du  bail,  on  doit  attendre  l'événement 
des  années  fuivantes ,  pour  fçavoir  fi  elles  ne  récompenferont  pas  l'infertilité  pré^ 
eédente;  8c  cependant,  bn  fufpend,en  faveur  du  Fermier,  le  payement  da 
prix  de  l'année  ingrate ,  en  tout  ou  en  partie  ,  eu  égard  aux  clrconftances  de  la 
récolte  aftuelle  8c  des  précédentes. 

4**.  Quoiqu'il  foit  porté  par  le  bail ,  que  le  Fermier  ne  pourra  demander  au- 
cune diminution ,  pour  quelque  caufe  que  ce  foit ,  on  doit  pourtant  lui  en  faire 
pour  les  forces  majeures ,  parce  que  ce  font  des  cas  extraordinaires  qui  font  tou- 
jours cenfés  imprévus  :  mais  s'il  eft  dit,  par  le  bail,  qu'il  ne  pourra  demander 
de  diminutipn  pour  toutes  fortes  de  cas,  prévus  ou  non  prévus ,  il  faut  fuivrc  le 
fcsul  à  la  lettre ,  parce  qu'on  préfume  que  le  prix  du  bail  a  été  diminué  en  confidé- 
jation  de  cette  claufe. 

5^.  Les  diminutions,  pour  flérilité  ou  ravages,  n'ont  lieu  que  quand  le  prix 
du  bail  eft  en  argent  ou  en  une  quantité  fixe  de  grains  ou  autres  fruits  :  mais  & 
le  prix  du  bail  eft  que  les  fruits  lefont  partagés  entre  le  Propriétaire^  le  Fer- 
fhier ,  ce  qu'on  appelle  bail  â  moifon,  il  n'y  a  point  de  diminution  à  demander  f 
parce  que  c'eft  une  fociété  de  fruits  où  chacun  n'a  que  fa  part  en  eflence  de  ce 
iÇ[ui  s'y  trouve; 

Privilèges  des  Propriétaires. 

X-es  baux  des  héritages  de  la  campagne  ont  ce  privilège,  que  les  Fermiers  peu- 
vent s'y  obliger ,  par  corps,  au  payement:  8c  qu'ils  ne  peuvent  pas ,  ni  eux,  ni 
leurs  cautions ,  faire  ceffion  des  biens ,  ni  demander  répit  à  leurs  Maîtres. 

a*.  Le  Propriétaire  des  maifons  louées  pour  l'habitation  ou  pour  le  plaifir ,  a 
.  un  privilège  fur  tous  les  effets  qui  s'y  trouvent ,  du  moins  pour  trois  termes 
échus  8c  le  courant ,  quand  il  n'a  point  de  bail ,  ou  qu'il  n'eft  que  fous  feings  pri- 
vés: mais  s'il  a  un  bail  pafl%  pardevant  Notaires ,  fbn  privilège  a  lieu  pour  tous. 
les  loyers  ic  charges  du  bail  échus  8c  à  écheoir. 

A  l'égard  des  biens  de  campagne,  le  Propriétaire  eft  préféré  à  tous  les  autres 
créanciers  fur  les  fruits  qui  proviennent  de  fes  fonds ,  fur-tout  tant  qu'ils  font 
dans  fes  bâtimens  ;  mais  le  Parleme;ît  de  Paris  juge,  fuivant  le  Droit  Romain,  que 
ce  privilège  ne  s'étend  point  fur  les  befjbiaux^  uftenfiles  Se  meubles  qu'il  trouve 
dans  fa  ferme ,  à  moins  que  la  coutume  du  lieu ,  ou  la  convention  écrite  dans  un 
bail  authentique,  ne  donne  ce  privilège  fur  tout  ce  qui  eft  dans  la  ferme.  En  iVor* 
mandie,  on  juge  que  le  Propriétaire  eft  privilégié^  tant  pour  {ts  redevances 
Tome  h  *  Ttt 
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que  pour  les  dégradations ,  fur  tous  les  fruits  &  eflfets  de  fa  ferme,  d'autaftt  qaefe 
c^eft  au  Fernnier  à  la  garnir  fulfifamment,  tant  pour  l'exploitation  que  pour  le 
payement  du  Maître  :  il  faut  avoir  un  titre  authentique  pour  y  réclamer  quelque 
cliofe  à  fon  préjudice.  C'eft  auffi  pourquoi  il  cft  de  l'intérêt  du  Propriétaire  d'a- 
voir des  lieux  fuffifanspour  loger  &  engranger  tout  ce  qu'un  Fermier  peut  nour- 
rir ou  récolter  de  ce  qu'il  tient  en  détail  de  différens  Maîtres ,  parce  qu'entr'ieux 
le  privilège  de  felui  fur  le  fonds  duquel  les  beftiaux,  grains  &  uftenfiles /ont 
repofés,  l'emporte  fur  tous  les  autres,  &  {es  terres  profitent  des  fumiers  qui  fb 
font  chez  luL  Ajoutez  à  cela ,  que  terre  fêjis  hèbergenunt^  c'eft-à-dire,  fans  logè- 
rent ,  n'eft  que  de  demi-revenu. 

Ce  privilège  des  Propriétaires  des  biens  de  camj>agne  n*a  pourtant  lieu  que 
pour  une  année  outre  la  courante,  quand  le  Roi  le  trouve  concourir  pour  le* 
débets  de  taille  &  de  fel  d'impôt  dûs  par  le  Fermier;  après  ces  débets,  le  privi- 
lège du  Maître  revient  pour  le  reftant  du  bail,  même  pour  le  furplus  des  redevan*- 
ces  antérieures,  quand  le  bail  eft  paflTé  pardevant  Notaires.  Les  Domcftiques  ,* 
Charrons,  Maréchaux,  Selliers  &  Bourreliers  paflènt  même  avant  le  Proprié- 
taire ,  pour  les  fervices  &  fournitures  que  chacun  d'eux  a  faits  depuis  le  tems  dans: 
lequel  la  coutume  du  lieu  leur  donne  aâion. 

Le  Propriétaire  ne  laiflTe  pas  d'avoir  privilège  fur  les  grains  qui  proviennent 
de  fon  fonds ,  quoiqu'ils  foient  reflerrés  dans  une  grange  louée  ailleurs,  fauf  les 
loyers  dûs  au  Propriétaire  de  la  grange;  &  celui-ci  n'a  de  privilège  fur  Tautre  que 

{>our  le  loyer  de  la  grange  :  au  furplus  ils  viennent  chacun  à  proportion  de  ce  qui 
eur  eft  dû,  eu  égard  au  prix  de  leurs  baux  8c  à  la  nature  des  fruits^  qui  ont  dik 
être  engrangés. 

'    Durée  des  Baux  ;  RéconducHon  tacite. 

Quelque  mort  ou  changement  qui  arrive  y  foit  du  preneur  ou  du  bailleur  i 
les  héritiers  de  l'un  &  de  l'autre  font  obligés  d'achever  le  bail  commencé  ,c 
quoi  qu'en  dife  le  faux  proverbe  des  anciens ,  que  mort  6r  mariage  rompent  tout 
louage. 

Quand ,  après  k  tems  du  bail  fini,  le  Locataire  continué  de  jouir  fans  que  fott 
Maître  l'en  empêche ,  ou  quand  même  il  permet  que  le  Fermier,  qui  n'a  plus: 
qu'une  récolte  à  faire  dans  fa  cenfe,  fafle,  dans  la  faifon  ordinaire,  le  premier  la- 
bour des  Jachères,  dont  l'emblavure  doit  être  1^  première  récolte  d'un  bail  fui* 
vant,  c'eft  ce  qu'on  appelle  réconduSion  tacite. 

Son  effet  eft  de  continuer  le  bail  au  même  prix,  aux  mêmes  charges,  &  avee 
les  mêmes  privilèges  pour  le  Propriétaire  quant  au  principal;  mais  tous  les  acceA 
foires  du  premier  bail,  qui  intèreflent  un  tiers,  ne  fubfiftent  plu«^  pendant  la  lo-* 
cation  tacite  :  ainfi  la  caution  du  premier  bail,  l'hypothèque  générale  qu'il  don- 
noit,  s'il  étoit  authentique ,  au  préjudice  des  créanciers  intermédiaires ,  lès  meu- 
bles qu'un  tiers  avoitlaiflK  afFeftés  au  privilège  du  Propriétaire  pendant  le  bail  ^ 
tout  cela  finit  avec  lui,  &  n'a  plus  lieu  pour  le  tems  de  la  rèconduélion  tacite  r 
on  prétend  même  que  l'obligation  par  corps ,  ftipulée  au  bail ,  s'évanouit  &  finit 
avec  lui ,  fans  pafTer  de  la  location  expreffe  dans  la  location  tacite. 

Quant  aux  maifons,  qui  font  pour  l'habitation  feulement,  la  tacite  réconduc- 
fion  ne  dure  qu'autant  que  l'habitation  du  Locataire  ;  &  on  l'évincé,  fi  on  veut^ 
au  bout  de  Cx  mois ,  ou  d'un  an  au  plus.  Mais,  pour  les  fermes  de  la  campagne  y 
on  tient  communément ,  fur-tout  dans  les  Provinces ,  qu'elle  dure  trois  ans ,  tant 
à  caufe  de  l'inégalité  ordinaire  des  foies,  pour  la  quantité  &  pour  la  qualité  des; 
tej-res,  qu'à  caufe  de  l'année  de  jachère ,  dont  le  repos  inftue  uir  deux  autres  an- 
nées j^  8c  encore  à  caufe  des  fruits  champêtres,  dont  la  plupart  font  faifonaierç^. 
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•&  ne  donnent  que  de  trois  années  une.  Cependant  il  a  é^é  jugé ,  au  Parlement  de 
Paris,  par  Arrêt  du  3  Janvier  itfz5,que  la  ta^'^te  réconduélion  des  fermes  de 
campagne  n*opere  que  pour  un  an ,  &  que  nonobftant  le  partage  des  foies ,  le 
Propriétaire  peut  chafTer  le  Fermier  en  lui  rembourfant  fes  façons ,  labours  8c 
femences  faites  pour  les  années  à  venir,  &  fauf  à  indemnifer  pour  l'inégalité 
■des  foies.  C'eft  fbuvent  pour  éviter  toutes  ces  difcuflîons,  qu'on  donne  à  la  re- 
conduction tacite  effet  pour  trois  ans. 

•  Dans  le  Santerre  &  dans  le  refte  de  la  Picardie,  il  n*y  a  plus  de  réconduélion 
tacite  pour  les  biens  de  campagne  ;  &  à  moins  que  le  Fermier  n*ait  un  bail  par 
écrit  qui  dure  encore ,  le  Propriétaire  peut  le  mettre  dehors  toutes  fois  &  quan- 
tes,  même  avant  la  récolte,  en  lui  rembourfant  fes  labours  en  grains  &  femen*- 
ces.  11  feroit  à  fouhaiter  que  cette  régie  eût  lieu  par-tout,  du  moins  en  avercil^ 
iant  le  Fermier  un  an  avant  fa  dernière  moiffoa. 

Des  Baux  à  rente*  ^ 

Le  bail  à  rente,  qui  s'appelle  improprement,  dans  les  coutumes  de  nantifle- 
mçnt y /iircens ,  &  dans  la  Normandie,  un ^îijf^jeft  une  aliénation  qu'un  Pro- 
priétaire a  faite,  pour  toujours ,  de  la  propriété  utile  de  fon  héritage  fans  prix, 
'mais  moyennant  une  redevance  annuelle  &  fixe,  foit  en  argent,  foit  en  grains 
ou  autres  fruits.  Le  bourdelage  du  Nivernois ,  du  Bourbonnois  &  de  T Auxerrois 
eft  à  peu  près  la  même  chofe ,  car  le  mot  de  bourde  ou  borde  ne  fignifie  qu'un 
tenement  ruftique.  ha  palmée  de  Flandre  répond  auffi  à  nos  baux  à  rente. 

Je  viens  de  dire  que  les  Picards  les  appellent  improprtmcni  furcens*,  8c  en  ce- 
la, ils  confondent  les  objets.  Le  vrai  uircens  n'appartient  qu'au  Seigneur  du 
fonds,  ainfi  que  le  cçns;  il  emporte,  pour  lui,  mouvance,  feigneurie  direfte,  8c 
tout  ce  qui  en  dépend  ,^ comme  droits  feîgneuriaux ,  amendes,  faifmes ,  forfaitu- 
re ;  au  lieu  que  nos  rentes  de  baux  ne  font  que  de  fimples  rentes  foncières,  pro- 
priétaires à  la  vérité ,  mais  fans  droit  de  mouvance  fur  le  fonds,  qui  relevé  tou- 
jours ,  aihfi  que  la  rente,  du  Seigneur  cenfuel  ou  féodal;  enforte  qu'il  a ,  par  l'ef- 
fet du  bail  à  rente,  deux  hommes  Se  deux  profits  cafuels;  l'un ,  pour  le  fonds  ; 
l'autre ,  pour  la  rente.  C'eft  pourquoi  tout  héritage ,  foit  roturier  ou  noble ,  peut 
être  baillé  à  rente  fans  le  confentement  du  Seigneur ,  Se  fans  lui  devoir  de  droit 
pour  ce  bail  qui  ne  lui  ôte  rien  ;  au  lieu  que  la  roture  ne  peut  être  baillée  en  ar- 
rière-mouvance owfurcens,  fans  que  le  Seigneur,  de  qui  elle  relevé,  n'y  con- 
fente  &  ne  foit  payé  de  fes  droits. 

La  rente  de  bail  tient  lieu  du  fonds  pour  lequel  elle  eft  due ,  &  fuit  la  même 
coutume  Se  les  mêmes  loix  à  tous  égards  :  le  fonds  demeure  toujours  affecté  par 
privilège  à  la  prédation  de  la  rente;  enforte  que,  faute  de  payement  de  trois  an- 
nées ,  on  peut  fe  faire  renvoyer  dans  la  pleine  propriété  Se  poffeffion  de  ce  fonds 
en  l'état  qu'il  eft ,  fans  récompcnfe  des  améliorations  ;  Se  fans  remife  des  arréra- 
ges précédens,  quand  bien  même  le  contrat  de  bail  à  rente  ne  contiendroit  pas 
cette  claufe  commiffoire. 

Tous  les  héritiers  Se  autres  fucceffeurs ,  à  titre  univerfel  de  ceux  qui  ont  créé 
ou  reconnu  la  rente  du  bail ,  avec  promeffe  de  la  payer ,  y  font  tenus  perfonnel- 
lement  :  à  la  diff^irence  de  celui  qui  ne  pofféde  les  fonds  qu'à  titre  particulier , 
comme  d'achat  ou  d'échange ,  fans  être  obligé  pef  fonnellement  à  la  preftation  de 
ia  rente  ;  il  n'eft  tenu  que  des  arrérages  de  fon  tems,  Se  peut  déguerpir  le  fonds 
toutes  fois  8c  quaates,  pour  s'affranchir  du  courant  de  lu  rente. 

11  n'y  a  jamais  aucune  remife  ni  Jiini.iiition  d  efpérer  fur  les  arrérages  des  fentes 
foncières ,  pour  la  perte,  en  tout  ou  p:irtie,  des  fruits  des  héritages  qui  eu  foat 
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chargés ,  de  telles  efpéces  que  folent  les  cas  ou  malheurs  qui  ont  cauTé  cette  pef^ 
te;  à  moins  yie  la  force  majeure  ou  l'accident,  outre  le  ravage  &  la  confomma* 
tion  des  fruits,  n'emporte  encore  la  deftruâion  &  la  perte  entière  du  fonds,  oa 
que  l'ennemi  ne  foit  en  poITeffion  du  lieu  :  fans  cela ,  celui  qui  tient  par  bail  2 
rente,  fupporte  ftul  lerifquedes  fruits,  &  il  eft  réputé  vrai  Propriétaire  du 
fonds;  ce  que  n'eft  pas  un  Fermier.  L'Arrêt  du  Paiement  de  Paris,  du  14  Mai 
l5j9,  rapporté  au  Journal  des  Audiences,  confirme  ce  qui  vient  d'être  dît. 

Les  rentes  en  grains,  foit  feigneuriales  ou  Amplement  foncières,  fe  peuvent 
payer  du  grain  que  produit  la  terre  qui  doit  la  rente  :  en  tout  cas  on  ne  doit  par 
du  meilleur  grain ,  non  plus  que  du  pire,  mais  du  médiocre,  à  moins  que  le  dr 
fre  ne  parle  autrement. 

Il  ne  faut  donner  à  rente ,  ibit  feigneurîale  on  foncière,  que  les  terres  qu'o9 
ne  peut  pas  faire  valoir ,  dans  leur  plein,  par  foi  m?me  ou  par  fes  Fermiers, 
foit  parce  qu'elles  font  éloignées  ou  ingrate,  foit  parce  qu'on  en  a  trop  ;  fc 
Souvent  il  y  a  de  l'économie  à  les  donner,  à  ce  titre,  à  gens  qui  les  mettront 
mieux  en  valeur ,  fur-tout  en  les  chargeant  d'y  bâtir  &  planter ,  ou  de  mar- 
ner les  terres.  Mais ,  en  faifant  le  contrat  du  bail  à  rente ,  il  faut  fonger  à  deur 
choTes  ;  l'une  ^. eft  de  ftipuler  toutes  les  claufes  qui  peuvent  vous  aflurer  facile- 
nient  le  retour  de  votre  fonds,  en  toute  propriété  8c  pofleflion,  fans  rembour* 
ièment  des  améliorations,  fans  décret  &  fans  procédures,  faute  de  payement. 
Ou  pour  l'inexécution  des  charges  du  bail  à  rente  :  9c  la  féconde ,  eft  de  faire  la 
rente  bien  moindre  que  le  revenu  de  l'héritage,  toutes  charges  déduites,  afin 
qu'on  foit  toujours  bien  payé,  &  qu'on  ne  coure  aucun  rifque,  foit  en  laiflant 
écouler  deux  ou  trois  années  ,  pour  la  facilité  du  tenancier ,  foit  en  reprenant 
le  bien,  que  le  plus  mauvais  payeur  n'abandonne  fouvent  qu'à  force  de  chîca^ 
nés ,  dont  les  frais  retombent  fur  le  vrai  Propriétaire  du  fonds.  C'eft  pourquoi 
il  vaut  mieux,  en  faifant  le  contrat,  tirer  un  pot  de  vin  &  faire  la  rente  moin~- 
dre ,  que  de  la  porter  près  de  la  valeur  du  loyer  de  l'héritage. 

Le  rentes  foncières ,  dont  les  fonds  rapportent  ainft  beaucoup  plus  que  le 
corurant  de  la  rente,  font  les^ meilleurs  biens  que  l'on  puifle  acquérir;  il  faut 
feulement  veiller  à  ce  qu'aucun  des  fonds ,  qui  y  font  afFeâés  par  privilège , 
ne  paflent  en  des  mains  inconnues ,  qui  le  prefcriroient  par  dix  ans  entre  pré- 
fens^,  &  vingt-ans  entre  aWens,  &  par-là,  dinûnueroient  la  sûreté.  On  pré^ 
vient  cet  inconvénient,  en  fe  faifant  donner ,  tous  les  dix  ans,  des  reconnoillaftr 
ces  authentiques  par  tous  les  nouveaux  détenteurs  des  fonds.. 

Des  Baux  emphytéotiques. 

Le  bail  emphytéqtique  eft,  à  peu  près ,  la  même  chofe  que  le  bail  à  rente ,  C 
ce  n'eft  que  Temphytéofe  ne  fe  fait  point  à  perpétuité  comme  le  bail  à  rente  , 
mais  feulement  pour  un  tems  limité,  comme  de  quatre  vingt-dix-neuf  ans ,  pour 
k  vie  du  preneur,  6u  pour  tant  de  têtes  8c  de  générations.  Au  furplus  il  faut  jr 
prendre  les  mêmes  mefures  &c  y  avoir  les  mêmes  attentions  qu'aux  baux  à  rente« 

De  U  qualUé  des  Effets  de  Campagne^ 

Tout  ce  que  nous  pouvons  avoir  eft  meuble  ou  immeuUe  ;  du  moins  il  eft 
réputé  être  l'un  ou  l'autre  dans  tout  le  pays  coutumier^ 

On  appelle  meuble ,  tout  ce  qui  peut  être  changé  de  place ,  n'étant  point  ats- 
taché  ni  préfumé  attaché  à  aucun  fonds  :  tels  font  les  meubles  meublans ,  les 
fcardps,  lor  &  l'argent  monnoyé  &  non  monnoyé ,  les  livres  ,  les  tableaux^ 
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les  outfs,  les  beftiaux,  les  obligations  qui  tendent  à  nous  faire  avoir  quelque 
cbofe  de  pareille  nature  de  meuble. 

U immeuble,  au  contraire,  eft  tout  ce  qui  eft  immuable,  qui  eft  fonds  ou  na* 
ture  de  fonds,  comme  pré ,,  maifon,  cenûve,  champart ,  droits  ou  aftions  ira- 
mobiliaires. 

Il  eft  très-important  de  connoître  de  quelle  qualité  eft  un  efFet,  meuble  ou 
immeuble^  car  les  meubles  {e  règlent  parla  coutume  du  domicile  delà  per- 
sonne à  qui  ils  appartiennent,  en  quelqu'endroit  qu'ils  foient  iîtués;  Se  les 
immeubles  ne  ite  règlent  que  -par  la  coutume  du  lieu  où  ils  font  :  les  cout% 
2nes  règlent  les  difpodtions  &  les  fucceffions  de  meubles ,  bien  différemment 
<Ie  celles  des  immeubles:  la  fuite,  par  hypothèque,  la  complainte,  le  retrait 
lignager,  le  décret,  la  refcifion  pour  lèfion  d'outre  moitié  de  jufte  prix,  font 
toutes  choies' qui  n'ènt  lieu  qu'en  inuneubles. 

i*^.  Tout  meuble  attaché  ou  incorporé  à  l'immeuble,  par  le  Propriétaire; 
pour  perpétuelle  demeure,  eft  réputé  immeuble,  &  fait  partie  du  fonds  :  mais 
«'il  n'y  a  pas  lieu  de  préfumer  qu'il  y  ait  été  placé  pour  toujours,  comme 
/  s'il  n'y  a  été  mis.  que  par  un  Fermier  ou  un  Ufufruitîer,  en  ce  cas  il  n'eft  con- 
iîdéré  que  comme  meuble,  &  il  en  peut  être  ôté  en  remettant  Fhéritage  en 
bon  état. 

a^  Tous  moulins  font  immeubles,  à  l'exception  des  petits  moulins  à  bra* 
que  l'on  tient  dans  lesmaifons,&  des  moulins,  alfis  fur  bateaux,  qui  ne  font 

Îsoint  bannaux;  car,  s'ils  font  bannaux,  ils  ibnt  aufli  immeubles,  de  même  que 
e  bac  d'un  Seigneur  de  Fief. 

Les  preflbirs  font  auffi  immeubles  &  font  partie  de  la  maifbn.  Quelques-uni 
en  exceptent  les  petits  preflbirs  à  bras,  qu'on  auroit  fait  pour  fa  commodité^ 
iur-tout  un  Fermier  ou  un  Ufufruitier,  pourvu  qu'on  pulue  les  défaflembler  de 
les  emporter  fans  rien  rompre  ni  effondrer. 

f  Les  chaudières  &  cuves  de  brafferie,  qu'un  Propriétaire  aura  mïfes  fur  fort 
fonds,  font  aul&  immeubles,  pourvu  qu'on  ne])}VEè  pas  les  enlever  fans  le^ 
dépecer. 

hts  armes,  qui  fervent  pour  la  fortification  d'un  château ,  &  les  ornemens  & 
livres  de  la  chapelle,  font  immeubles ;^  de  même  que  les  ftatues  de  marbre  po- 
Yées,  dans  un  jardin,  par  la  perfonne  qui  en  étoit  cenfée  propriétaire,  comme 
un  Bénéficier. 

3**.  Les  matériaux,  deftinés  pour  un  nouveau  bâtiment ,  font  meubles  jufqu'i 
ce  qu'ils  foient  mis,  ou  du  moins  prêts  à  être  mis  en  œuvre  :  mais,  quand  ils 
procèdent  de  la  démolition  d'un  édifice,  &  qu'ils  font  deftlitèspour  te  réédifier 
au  même  lieu ,  ils  font  réputés  Immeubles. 

Les  bateaux,  barques,  chaloupes  &  navires^  de  quelque  grandeur  qu'lTi 
ibient,  font  meubles., 

4°.  Les  bois,  le  foin,  le  bled ,  les  pommes  &  autres  grains  Se  fruits  ,  quoique 
iflûrs,  font  réputés  immeubles  à  l'égard  des  Propriétaires,  &  font  partie  dii 
fonds  tant  qu'ils  font  fur  pied  ;  mais ,  auffi-tôt  qu'ils  font  coupés  ou  abat- 
tus, quoiqu'ils  foient  encore  fur  le  champ,  ils  font  meubles  :  cela  eft  de  droit 
général,  à  moins  que  la  coutume  du  lieu  n'ait,  à  ce  fu^et^  quelque  difpontioii 
particulière. 

Le  bois  de  futaie,  abattu  &  cOupé  fur  le  (onis  propre  lia  femme,  &  fe* 

deniers  qui  proviennent  de  leur  vente,  ont  été  jugés  immeubles,  quant  à  là 

communauté,  &  que  le  remploi  en  eft  clu  à  la  femme.  Tronçon ,  Jur  l  Art.  239 

4c  lit  Coutume  de  Paris. 

5^  Le  poiifon^  qui  eft  dans  l'étang  >  ^ms  le  fo(fê  ou  Jans  la  marre  >  eft  r£^ 
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puté  immeuble  y  8c  fait  partie  du  fonds,  mais  il  eft  meuble  quand  il  eft  ett 
boutique  ou  réfervoif ,  Ou  quand  la  pompe  de  l'étang  eft  ouverte  :il  eft  même 
toujours  meuble  à  l'égard  du  marchand  qui  l'a  acheté. 

De  même  encore  les  pigeons,  qui  font  en  colombier  à  pied,  font  immeubles 
mais  en  volière  ils  font  meubles.  Ainfî  des  lapins  ;  ils  font  immeubles  dans  les 
garennes  ,  8c  meubles  dans  les  clapiers. 

Les  ruches  de  mouches  à  miel  font  réputées  immeubles ,  félon  piufieurs. 

6®.  Les  feurres ,  pailles  Se  fumiers  font  réputés  faire  ^rtîe  de  la  terre ,  comme 
Wftinés  pour  fa  culture  :  c'eft  pourquoi  ils  appartiennent  à  l'héritier  qui  fuccéde 
à  la  terre  :  c'eft  auffi  pourquoi  un  Fermier  ne  petit  pas  en  emporter  quand  il  fort 
de  la  ferme  :  il  doit  les  confpmmer ,  ou  les  y  kîfler ,  coinme  néceflaires  pour  f  ext 
tretîen  du  fonds  qui  les  a  produits. 

Ceci  s'entend ,  quant  au  Fermier,  non  pas  de  la  totalité  des  pailles  &  fumiert 
qu'il  peut  avoir  dans  fa  ferme ,  mais -feulement  de  la  quotité  qui  doit  être  conver- 
tie en  grains  pour  les  terres  qui  les  ont  produits,  à  proportion  de  ce  qui  y  a  été 
récolte ,  comme  nous  l'expliquerons  en  l'article  de  la  moiflbn  des  bleds.  Quant 
au  furplus ,  le  Fermier  peut  difpofer  de  fès  pailles,  fumiers  Se  autres  graifles, 
âinfi  qu'il  juge  à  propos.  Mais  ces  fumiers  Se  graiflês  font  afFeftés  par  privilège  , 
i"^.  aux  impofitions  ,  2**.  .auxaftions  du  Maître ,  &  ce  tant  qu'elles  ne  font  pas 
déplacées  •  encore  le  Fermier  n'en  petit  pas  di(pofer/  fi  fori  bail  le  lui  défencf , 
ou  l'aflujettit  à  confommer  tout  fiir  les  lieux.   - 

A  l'égard  d'un  Proprîétaire-qui  occupe  (a  métairie ,  ou  qui  l'a  garnie  de  beA 
tiaux  pour  la  faire  valoir ,  les  pailles ,  fourrages  &  fumiers ,  même  les  beftiaux 
fuivent  le  fonds  pour  ce  qui  regarde  les  legs  &  les  ventes  même  par  décret ,  à 
moins  qu'ils  ne  foient  exprefl?ment  réfervés,  &  cela  par  le  droit  d'acceflion  8c 
en  vertu  de  la  deftination  :  mais  ils  font  meubles  pour  tôtis  autres  égards ,  com- 
me pour  les  fucceffions  &.les  communautés,  parce  que  leschofes  s'y  prennent 
fuivant  leur  nature  plutôt  c^  fuivant  leur  deftination. 

Les  échalas ,  portés  dans  Tine  vigne  ,ibnt  aufli  céhfés^n  faire  partie,  fbit  que 
la  vigne  y  foit  attachée  ou  non.  De  même  des  perches  des  houblonnieres. 

7^.  Il  y  a  pourtant  des  cas  où  les  fruits ,  quoique  pendans  par  les  racines ,  ne  fui- 
vent  pas  le  fonds  ;  ainfi,  entre  le  nouveau  titulaire  d'un  bénéfice  &  les  héritiers 
du  précédent,  les  fruits  de  l'année  fe  partagent i  proportion  du  tems  que  cha- 
que titulaire  a  joui  avant  la  récolte.  La  même  chofe  a  lieu  à  l'égard  de  tout  ufu- 
fruitierà  titre  onéreux ,  excepté  les  cures  de  Normandie,  dont  les  fruits  s'ac- 
quièrent le  jour  de  Pâques ,  pour  tout  le  refte  de  l'année,  aux  charges  de  droit, 
&  entr'autres  de  fairtf  deflervir  jufqu*au  jour  de  Noël  enfuivant.  11  y  a  une  fem- 
blable  exception  pour  quelques  Chapitres ,  comme  à  Saint-Quentin. 

Chaque  année  de  crue  d'un  taillis  s'appelle  feuille  ;  &  les  bénéficiers  prennent 
tous  les  taillis  qu'ils  trouvent  fur  pied ,  fans  que  Içs  héritiers  de  leur  prédécef^ 
féur  y  aient  aucune  part  ou  récompenfe  pour  les  feuilles  de  leur  tems. 

8°.  Les  arbres  font  immeubles  tant  qu'ils  ne  font  point  féparés  du  fonds.  La 
tonte  des  ormes,  même  celle  des  blancs-bois,  quoiqu'ils  foient  en  coupes  ordi- 
naires, appartient  au  Maître,  Se  ne  fait  point  partie  des  fruits  du  Fermier ,  fans 
une  claufe  exprefle  ou  un  long  ufage  du  contraire. 

Les  pépinières  font  aufli  immeubles.  11  y  a  pourtant  des  coutumes  qui  permetr 
tent  aux  Fermiers ,  qui  les  ont  plantées ,  d'en  enlever  la  moitié  après  leur  bail  ex- 
piré ,  pourvu  qu'ils  les  aient  faites  du  confentement  du  Propriétaire,  ou  fix  anS 
avant  la  fin  du  bail.  Il  y  a  même  de  ces  coutumes  ^qui  déclarent  les  pépinières 
meubles,  pour  le  partage  entre  la  veuve,  les  héritiers  &  les  ufufruitiers  ,  quand 
çUes  font  d'âge  à  être  trànfpl«Uitées.  Ne  vaudroit-ii  pas  mieux  appliquer  auxgé- 
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pîhîeres  la  rfgle  ordinaire  par  laquelle  on  juge  de  la  qualité  des  fruits  ;  c*ëft-à  * 
dire,  juger  les  pépinières  meubles  pour  tous  égards,  quand  elles  font  mûrs  ou 
prêtes  à  lever;  &  immeubles,  quand ^Ues  ne  font  pas  encore  d'âge  à  être  trans- 
plantées? 

9°.  Les  abeilles,  les  pigeons  &  les  paons  font  de»  animaux  fativages  à  la  vé- 
rité, mais  qui  reviennent  régulièrement  à  là  maifon  î  ainfi,  tant  qu'ils  confer- 
vent  Thabitude  de  s'y  retirer,  ils  appartiennent  à  celuf  qui  en  a  là  propriété  par 
fa  poflcffion  aâuelte  ;  «nais  s'ils  ceflênt  d'eu*-mêmes ,  fans  contrainte  Se  fans 
artifice,  d'y  revenir  pendant  trois  jours,  alors  ils  font  au  premier  qui  les  peut 
prendre;  de  mêime  que  les^effaims  d'abeilles  qu'on  n'a  point  fuivis.  On  peut  dire 
la  même  chofedes  perdrix,  des  faifans,  des  oies  &  des  canards,  fur-tout  desf 
iittvages  qu'on  auroit  voulu  apprivoifer. 


C  HA  PITRE    VL 

LAnné^,  Us  UpenJiUs  &  les  Frefages  de  P  Agriculture. 

I^ A  première  chofe  à  laquelle  le  Chef  de  famille  doit  s'appliquer,  après  fa^ 
connoiflànce  des  qualités  &  de  la  continence  de  fon  terrein  ,  ell  de  bien  fçavoir 
le  plan  de  tout  ce  qu'il  y  a  à  faire  à  la  campagne  pendant  toute  Tannée ,  afirï 
qu'il  fçache,  à  point  nommé,  ordonner  le  détail  de  toutes  les  faîfons,  Se  occu- 
per toujours  fes  domeftiques ,  quelque  tems  qu'il  fafle ,  fans  cependant  trop  exi^ 
ger  d'eux.  Tout  réuflSt  &  tout  profite  quand  on  fçait  bien  employer  fon  tems  ic 
Êdre  les  chofes  en  faifon. 

Article    F  r  b  m  i  e  k*. 

HArvnde  du  Laboureur^ 

En  Janvier,  on  dépouille  les  gros  légumes ,  on  netcume  les  jacfieres ,  Se  oli 
laboure  à  Mars;  oit  fait  faire  à  la  maifon ,  pendant  le  froid  Se  la  pluie ,  tout  ce 
^u'on  {croit  obligé  de  faire  dans  un  tems  plus  précieux  ;  on  apprête  Se  on  met 
en  œuvre  les  chanvres  Se  les  lins;  on  nettoie  Se  on  raccommode  les  charrettes, 
tombereaux,  charrues,  harnois,  &  tous  les  autres  uftenfileà  du  labourage  y  on'  fait 
provifion  de  tous  les  outils  tranchans  ou  autres  niceflaires-au  ménage  des  champs; 
on  met  tout  en  état  de  fervir  ;  on  apprête  les  échalas  &  les  ofiers  pour  lier  la  vi-' 
jçne,on  la  déchaufle,  quand  c'eft  l'ufage  de  le  faire,  pour  la  faire  âvïrti^er,  on 
la  taille  quand  il  fait  beau  ;  on  coupe  les  faules  &  les  peupliers,  les  boi5  à*  bâtir 
te  autres;  on  relevé  les  foffés;  on  façonne  les  Jiaies;  on  remue  des  terres  pour 
terrer  les  vignes;  on  fiime  les  arbres  fruitiers  qui  languiflTent;  on  émonde  les" 
autres;  on  eflfarte  les  prés  ;  on  bat  les  grains;  on  retourne  le  fumier  fait  depuis 
la  faint  Martin ,  pour  qu'il  foit  confommé  bien  également  torfqu'dn  le  répan- 
dra; on  laboure  les  terres  légères  &  fablonneufes  qui  ne  l'ont  point  été  vers  la 
faint  Mattin  ;  on  laboure  Se  on  charrie  tant  qu^on  peut  ;:  on  relevé  les  foffés  & 
les  digues-,  quand  il  fait  doux,  on  recommence  à  planter  dans  tes-  vallées;  oa 
ente  tous  les  arbres  Se  arbriffeaux  hâtife^  comme  pruniers^de  damas,  avant-pê-' 
chers,  amandier»,  cerifiers,  rofiers',  Se  on  enterre  les  cormes,  les  noyaux,  aman*- 
des  &  noix  dont  on  veut  avoir  des  arbres  ;  on  feit  travailler  les  fervantes  à  tei^ 
kr  le  chanvre  Se  à  filer  ^  qjuand  le  tems  ne  permet  pas  qu^elles  jsilâent  ùiitç-  dcf 
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fagots  d'épine^  Se  de  menus  bois;  on  met  à  couvert  les  poules  qui  le  dematidenf  ^ 
on  marque  les  agneaux  qu'on  veut  garder;  onfale  les  cochons;  dans  les  pays 
chauds,  on  rompt  les  guerets  ;  8c  onprépaceles  terres  pour  la  femaille  des  mars^ 
on  femc,  dês-lors,  les  pois  en  Italie ,  &  fur  la  fin  de  ce  mois,  on  feme  lefene^ 
gré  &  la  vefce  qui  doit  venir  en  gt'aines  ;  &  dans  les  pays  où  il  y  a  beaucoup  de 
myrte ,  de  laurier  8c  de  lentifque,  on  en  fait  des  huiles,  dont  VaCag^  eft  mer- 
veilleux en  Médecine,      • 

En  FévrUr,  on  continue  k  plupart  des  ouvrages  du  mois  précédent  ;  on  plan- 
te les  vienes  ;  on  cure,  on  taille,  on  fume  8c  on  échalade  les  autres;  on  fume  let 
arbres ,  Tes  champs,  les  prés,  les  jardins  Se  les  couches^;  on  habille  les  prairies  ; 
on  achevé  d'élaguer  les  arbres  8c  de  les  nettoier  dé  toutes  feuilles  (aies ,  moufle 
&  ordure,  8c  de  garnir  les  haies;  on  donne  la  façon  aux  terres  deftinées  en 
mars ,  principalement  fur  les  coteaux  où  il  y  a  moins  d'humidité  ;  on  feme  même 
favoine  en  bien  des  endroits ,  parce  qu*  avoine  de  Fermier  remplie,  dit-on ,  legre^ 
nier;  on  feme  auffi  les  lentilles  Se  les  pois  chiches ,  ^lême  le  chanvre,  le  lin  8c 
le  oaftel  ;  dans  les  pays  chauds,  on  prépare  les  terres  deftinées  en  fainfoin;  oa 
vinte  les  vins,  principalement  ceux  qui  font  foibles  8c  délicats;  on  plante  les 
bois ,  les  Taules ,  Se  les  rejettons  enracinés  de  toutes  fortes  d'arbres,  tant  fruitiers 
quefauvages,  même  figuiers,  oliviers  Se  grenadiers;  on  nettoie  le  colombier, 
k  poulailler.  Se  les  toits  des  oies,  des  cannes  Se  des  paons,  parce  que,  iur  I9 
fin  de  ce  mois,  tous  ces  animaux  commencent  à  s'échauffer  Se  à  couver;  on  re* 
peuple  la  garenne  Se  on  raccommode  les  terriers  ;  on  acheté  les  mouches  à  miel 
Se  on  netteie  leurs  ruches  :  en  Provence  Se  dans  les  autres  pays  chauds,  on  lie 
dèa4ors  la  vigne  à.  l'échalas  ;  on  rechaufle  les  pieds  d'arbres  qu'on  a  déchauflSs 
aivant  l'hiver ,  Se  on  donne  le  verrat  aux  truies  ;  on  attend  plus  tard  dans  les  cU**- 
mats  tempérés.         '  | 

En  MarSj  on  feme  les  petits  bleds,  le  lin  ,  les  avoines.  Se  les  autres  mars  8c 
légumes  ;  on  achevé  dç  taîUer  Se  d'échalâder  les  vignes  ;  on  leur  donne  le  pre- 
mier labour;  on  fait  des  fagots  de  farment.  Se  on  fbutire  les  vins;  on  donne  la 
féconde  façon  aux  jachères;  on  farcie  les  bleds; on  feme  les  olives  Se  autres 
fruits  à  noyau  ;  on  dreffe  les  pépinières  ;^  on  greffe  les  arbres  avant  qu'ils  bour- 
geonnent. Se  on  met  tous  les  jardins  en  bon  état;  on  feme  de  la  lie  d'olives  fur 
Ifis  oliviers  languiflans;  c'eft  encore  dans  ce  mois  qu'on  défriche  les  prés  Se  qu'ofl 
y  feme  les  mars;  on  acheté  auffi  des  boeufs ,  parce  que ,  comme  ils  font  roai^ 
grès ,  ils  font  à  bon  marché  :  on  prétend  même  qu'on  en  connoît  mieux  les  dé-» 
^uts ,  Se  qu'ils  font  plus  aifes  à  dompter  ;  on  acheté  encore  alors  des  veaux  de 
deux  ans,  des  genifTes  Se  de  jeunes  poulains  pour  les  élever,  Se  des  taureaux ^ 
chevaux  Se  ânes  pour  l'étalonage. 

En  yivril ,  on  eentinue  de  femer  les  mars  Se  le  fainfoin ,  de  labourer  les  vignes 
Se  les  terres  qui  ne  l'ont  point  encore  été ,  de  greflfer  les  arbres  fruitiers ,  Se  de 
planter  les  oliviers  ;  on  grefiè  auifi  les  autres  ;  on  taille  la  vigne  nouvelle  ;  on  a 
loin  de  donner  à  manger  aux  pigeons ,  parce  qu'alors  ils  ne  trouvent  rien  auxf 
champs  ;  on  fait  donner  l'étalon  aux  cavales ,  aux  âneffes  8c  aux  brebis  ;  on  nour-- 
rit  bien  des  vaches ,  dont  la  plupart  vêlent  ou  nourriffent  en  Avril;  on  acheté  des 
inouches,  ou  l'on  en  cherche  dans  les  bois;  on  nettoie  les  ruches  des  autres;  Sç 
çn  fait  la  chaflë  aux  papillons ,  qui  abondent  quand  les  mauves  fieuriflèntw 

En  Mai,  dans  les  pays  froids ,  on  feme  le  Un ,  le  chanvre,  la  navette,  le  colfâ; 
le  miUet  Se  le  panis  ;  on  plante  le  fafran ,  on  laboure  les  jachères ,  Se  on  farcie  les 
bleds ,  on  donne  le  fécond  labour  Se  les  foins  nécelTaires  à  la  vigne ,  on  en  ôte 
tous  les  pampres  Se  farmens  qui  n'ont  point  defruits  ;  on  coupe  les  chênes  Se  les 
9V^^  j  pour  qu'jlls  pçlent  ^  pn  étête  le$  aitres^  on  émonde  Se  on  ente  les  oliviers, 
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Oft  commence  à  fbigner  affiduement  les  mouches  à  miel,  &  encore  plus  Içs  ver» 
à  foie  ;  on  tond  les  brebis  *  on  fait  force  beurre  &  fromage;  on  remplît  les  vina  j 
on  châtre  les  veaux  8c  on  coupe,  dans  les  forêts,  de  jeunes  feuillages  pour  nour- 
rir les  beftiaux ,  fur- tout  les  chèvres. 

En  Juin ,  on  continue  les  labours  &  les  femailles  du  mois  précédent  ;  on 
ébourgeonne  &  on  lie  la  vigne;  on  foîgne  les  vers  à  foie;  on  châtre  les  veaux; 
on  fait  provifion  de  beurre  &  de  fromage,  &  on  tond  les  brebis  dans  les  pays 
froids  ;  on  donne  le  deuxième  labour  aux  jachères;  on  éharie  les  fumiers  &  la 
marne  ;  on  prépare  &  on  nettoie  Tair  de  la  grange ,  ou  on  la  fait  dans  les  champs 
quand  c'eft  Fufage  du  pays;  on  châtre  les  mouches  à  miel ,  8c  on  tient  leurs  ru- 
ches bien  nettes  ;  on  fauche  les  prés  ic  les  autres  verdages;  on  fane  le  foin ,  on 
recueille  les  légumes  qui  font  en  maturité  :  fur  la  fin  du  mois  on  commence  à  fcîer 
les  orges  quarrés.  En  Italie  on  commence  auffi  à  dépouiller  les  fromens ,  du  moins 
on  fe  munit  8c  on  fe  prépare  par- tout  pour  la  moiffbn  prochaine;  on  bat  du  bled 
pour  la  feraaille  fuivante;  on  dépouille  les  cerifès,  on  amaflc  les  claies,  3c  oa 
drefTe  les  parcs  pour  faire  parquer  les  befliaux. 

En  Juillet,  on  achevé  de  biner  les  jachères  ;  on  porte  les  fumiers;  on  dépouille 
les  orges  de  primeur,  les  navettes  Bc  colfas,  les  lins  8c  les  vers  à  foie;  on  récolte 
les  légumes  d^été;  on  feme  ceux  d'hiver;  on  donne  le  troifiéme  labour  à  la  vigne, 
on  en  ôte  le  chiendent ,  8c  on  unit  la  terre ,  pour  que  le  foleil  ne  brûle  pas  les 
racines;  on  décharge  les  pommiers  8c  les  poiriers  de  fruits  gâtés ,  ou  qui  les  char- 
gent trop ,  8c  on  raflemble  ceux  que  la  chaleur  ou  le  vent  fait  tomber ,  pour  en 
faire  du  cidre  de  primeur  ;  on  fait  couvrir  les  vaches  plus  qu'en  aucun  autre  tems  ; 
on  vifitç  de  iftéme  les  troupeaux,  les  beftiaux  ic  les  pâturages ,  pour  voir  fi  tout 
va  bien  ;  on  court  les  foires  de  tems  en  tems ,  pour  y  vendre  ou  acheter  des  bef- 
tiaux, dont  le  commerce  enrichit  bientôt  une  maifbn;  on  vuide  &c  on  nettoie 
les  granges  ;  on  retîen{  des  moiflTomieurs  ;  on  fe  prépare  à  n>oiflbnner ,  de  prefque 
toujours  on  moillbnne  tous  les  grains  jufqu'aux  fromens  :  dans  les  climats  chauds, 
on  acheté  dès  ce  mois  des  béliers  pour  faillir  les  brebis;  8c  en  Italie,  auffi-tôr 
après  la  moifibn,  on  réchauffe  les  arbres  qui  font  en  plein  champ ,  Se  qu'on  avoit 
déchaufTés  au  mois  de  Mars,  pour  que  les  grandes  ardeurs  qui  furviennent  vers 
la  fin  de  la  moiflbn ,  n'en  altère  point  les  racines. 

En  Août,  on  achevé  la  moiflbn  ;  on  arrache  le  chanvre  ;  on  fait  le  verjus  ;  dans 
les  pays  froids,  on  e/Feuille  les  feps  de  vignes  tardifs,  pour  les  faire  avancer; 
au  lieu  qu'on  les  ombrage  dans  les  climats  chauds,  de  peur  qu'ils  ne  delTéchent  ; 
©n  commence  à  donner  le  troifiéme  labour  aux  jachères ,  à  battre  le  feigle  pour 
k  femaîlle  qui  approche ,  ic  à  charier  le  fumier  fur  les  terres  :  c'eft  auffi  le  vrai 
tems  de  chercher  les  fburces  d^eau  pour  faire  des  piyts ,  des  fontaines ,  des  pièces 
d'eau ,  ou  autre  ufage ,  parce  que,  quand  on  trouve  de  l'eau ,  alors  on  eft  fur  qu'il 
y  en  aura  toute  l'année;  on  fait  la  chaflè  aux  guêpes  8c  frelons,  qui  volent,  tour- 
mentent 8c  dérangent  fort  dans  ce  mois  les  mouches  à  miel  ;  on  met  le  feu  dans 
les  pâtis,  pour  en  confommer  les  ronces  ic  les  mauvaifès  herbes  ;  on  loue  fon 
■aonde,  ic  on  prépare  les  preflbirs  ,  les  caves ^ les  tonneaux,  les  nourritures,  8c 
tout  ce  qu'il  faut  pour  la  vendange. 

En  Septembre  ,  on  achevé  de  dépouiller  ce  qui  refte  de  grains  ic  de  chanvres,  ic 
deJabourer  les  jachères  ;  on  charte  le  fumier,  on  le  répand  furies  terres,  8c  on  le 
reteurne  ;  on  fauche  la  deuxième  herbe  des  prés  ipn  cueille  les  houblons,  le  fenevé, 
les  pommes,  les  poires,  les  noix  ic  autres  iruits  d'automne;  on  ramafle  les  chau- 
mes pour  couvrir  les  étables  ic  chauflfef  le  four  dans  les  endroits  où  le  bois  eft  rare  ; 
on  commence  à  femer  le  fciglc ,  le  méteil ,  ic  même  le  froncent;  on  coupe  les  riz 
À  les  millets  ;  on  cueille  8c  on  façonne  le  paftel  8(  la  garance  ;  ic  fur  la  fin  de  cq 
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mois  ,  on  fait  ordinairement  la  vendange  ;  on  répand  du  furhier  de  pigeofl  OU  déf 
feuilles  de  cyprès,  &  .on  laboure  auflî-tôt  les  terres  fu}ettes  à  exhaler  une  humeur 
falée  qui  fait  mourir  les  bleds  ,  comme  font  la  plupart  des  terres  proches  de  la 
mer  en  Italie.  Dans  les  pays  chauds,  on  feme  auffi  dans  ce  mois  les  pois ,  la  ve{^ 
ce ,  le  fenegré ,  Ja  dragée ,  le  panis ,  le  millet  &  les  haricots  ;  on  cafle  les  terres 

{iour  y  femeiile  fainfoin  dans  le  tems;  on  fait  de  nouveaux  prés,  on  raccommode 
es  vieux,  &  on  feme  les  lupins  avant  tous  autres  grains;  on  fait  amas  de  cochons 
matières  pour  les  mettre  à  la  glandée. 

En  Oilobrcy  on  achevé  la  vendange  &  on  façonne  fes  vins  ;  on  achevé  la  fè- 
maille  des  bleds  ;  on  recueille  &  on  façonne  le  miel  &  la  cire ,  &  on  nettoie 
les  ruches  ;  on  achevé  la  récolte  du  fafran  qui  commence  fur  la  fin  de  Septembre; 
on  ramené  les  brebis  le  foir  à  la  bergerie  dès  le  commencement  de  ce  mois,. ou  , 
pour  mieux  dire,  dès  que  les  nuits  du  climat  deviennent  trop  fraîches  &  trop  Ion* 
gués  pour  ces  troupeaux;  on  ferre  les  orangers;  on  feme  les  lupins,  Torge  quar- 
ré,  rhivernache,  les  pois  &  les  féveroles  ;  on  façonne  le  cidre  &  le  raifiné  :  on 
fait  des  raifins  fecs,  des  pruneaux,  des  pommes  &  des  poires  tapées;  on  planté 
les  oliviers;  on  déchaufle  ceux  qui  font  en  pied,  parce  qu'étant  plantés  ordinai- 
rement fur  des  montagnes  &  expofés  au  midi ,  ils  ont  beioin  de  toute  Teau  qu'on 
peut  amaflfer  ;  on  confit  les  olives  blanches.  Sur  la  fin  de  ce  mois,  on  commence 
a  provigner  la  vigne ,  &  à  la  déchaufler  dans  les  endroits  où  il  eft  d'ufage  de  le 
faire,  ce  qui  s'appelle  rueller;  8c  fur-tout  on  veille  aux  vins  nouveaux  ;  on  com- 
mence â  abatfe  les  bois,  à  tirer  la  marne,  &  i  planter.  En  Italie  8c  dans  les  au- 
tres pays  chauds ,  depuis  le  dix  jufqu'au  vingt-trois  0£lobre,  on  feme  le  firoment 
ras  &  barbu ,  même  le  lin,  qu'on  ne  feme  en  France  qu'au  printems. 

En  Novembre,  on  continue  de  faire  ks  cidres,  d'abattre  les  bois ,  de  planter, 
provigner  &  déchauflTer  la  vigne;  d'amafTer  les  olives  quand  elles  commencent  i 
changer  de  couleur ,  8c  d'en  faire  les  premières  huiles  ;  de  planter  les  oliviers , 
tailler  les  autres ,  &  femer  de  nouveaux  prés  :  on  encavé  les  vins;  on  fait  la  récolte 
des  châtaignes  &  des  marrons,  de  la  garance  &  desofiers;  on  achevé  de  ferrer  les 
fruits  d'automne  &  d'hiver  ;  on  amafle  du  gland  pour  les  cochons ,  on  ferre  les 
raves  ;  on  amafle  de  bonne  heure  &  on  fait  fécher  le  plus  d'herbes  qu'on  peut 
pour  le  fourrage  des  beftiaux;  on  charie  les  fumiers  &  la  marne;  on  lie  les  vignes; 
on  rapporte  &  on  ferre  les  échalas ,  &  les  claiesjdes  parcs  ;  on  coupe  les  faules  8c 
les  oners  pour  en  faire  des  treilles ,  des  ruches'^des  paniers  &  des  corbeilles  ;  8c 
on  cafle  les  noix  pour  en  faire  de  l'huile:  cet  ouvrage  s'appelle  ordinairement  la 
"yeillée.  On  commence  auflî,  dès  le  mois  de  Novembre,  à  tailler  la  vigne;  on  émon-^ 
de  les  arbres,  on  remédie  â  leurs  maladies,  quand  ils  en  ont,  &  on  coupe  le 
bois  a  bâtir  8c  à  chauffer;  on  nettoie  les  ruches  avec  de  grandes  plumes  d'oies , 
&  on  vifite  la  fruiterie  &  la  ferre  pour  voir  fi  rien  ne  s'y  gâte.  Dans  les  pays 
chauds ,  on  commence  ,  dès  ce  mois,  à  avoir  des  moutons;  on  donne  le  bouc  aux 
chèvres ,  &  on  feme  le  bled  ras  &  barbu ,  l'orge ,  les  fèves  &  le  lin  ;  au  lieu  que  ^ 
dans  les  pays  tempérés  &  froids ,  on  ne  feme  tout  cela  qu'en  Mars. 

En  Décembre  ,  on  continue  à  défricher  les  bois  8c  à  en  couper  pour  bâtir  8c  fe 
chauffer;  on  fume  8c  on  marne  les  terres;  on  bat  le  bled  à  la  grange;  on  fait  des 
échalas,  des  paniers  de  joncs  &  d'of!ers,des  râteaux,  des  manches; on  aiguife 
les  outils  tranchans;  on  nettoie  8c  on  raccommode  tous  les  harnois ,  charrois  8c 
uftenfiles  du  labourage  ;  on  tue  8c  on  fale  les  cochons  ;  on  couvre  de  fumier  le 
pied  des  arbres,  8c  les  légumes  qu'on  veut  garder  au  jardin  jirf^u'au  printems;  on 
vifite  fou  vent  les  terres  pour  voir  8c  réparer  les  dégât  des  eaux  ;  8c  les  faire  couler 
&  courir  dans  les  vieux  prés;  on  étête  les  peupliers  8c  les  autres  arbres  qi'/on 
veut  faire  repouflTer  plus  fortement  au  printems;  on  dreflè  des  rets  8c  des  pièges ^ 
^  on  reprend  les  ouvrages  de  Janvier. 
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Ufltnjilts  du  Labourage. 

Notre  Chef  de  iamille  s'ét^nt  fait  ainfi  le  plan  du  travail  annuel  de  la  campa* 
^e,  U  faut  maintenant  lui  mettre  les  armes  4  la  main ,  &  en  donner  ici  une  lifte, 
afin  qu'il  en  cpjiti.oiflfe  l'ufage  §c  q^^il  en  fafle  pryvifion.  ..r 

Comme  la  charrue  eft  le  grand  ouvrier  du  labourage,  afiaqu^il  ne  cnomme  ja- 
mais, il  en  faut  toujours  avoir  au  moins  deux ,  compofées  chacune  de  deux  roues 
&  de  fon  eflleu,  fur  lequel  eft  dreffé  le  chevalet,  autrement  dit  la  fejlette,  ou  font 
4ittachés  le  tiiçon ,  le  foc ,  le  contre ,  les  oreilles  Se  ^e  manche  de  la^  charrue,  fi 
faut  changer  le  foc  le  moins  qu'on  peut ,  &  il  doit  être  façonné  &  placé  de.fortç 
qu'il  n'incommode  piomt  celui  qui  ffj^  V^Queucdelafha^rue.  &  ne  l'empêche 
point  de  tracer  les  raies  droites  §c  les  filions  égaux.  La  queue,  ou  miLnche  de  la 
charrue,  doit  être  d^une  longueur  proport;ionnée  au  train  &  au  harnois  auquel 
elle  eft  attachée,  &  y  être  pofèe  avec  jugement^  fur-tout  que  l'oreille  de  la  char- 
rue foit  placée  de  manière  qu'elle  renverfe  la  terre  commodément,  afin  que  le^ 
bêtes  de  labour  ayent  moin?  de  peine  à  tirer.  Le  coutre,  qui  eft  pour  fendre  la 
terre,  doit  être  de  bon  gros  fer,  non  ca(rant,&  point  trop  large,  pour  qu'il  ne  fe 
charge  point  de  terre ,  &  qu'il  fatigue  moins  l'homme  8c  les  bçtes  qui  labourent. 
^1  y  a  des  charrues  de  plufîeurs  façons ,  même  dans  chaque  canton,  &  pour  les 
différens  labours  de  la  même  terre  ;  il  en  faut  ^voir  plufieurs  de  chaque  forte , 
pour  n'en  point  manquer.  Il  y  en  a  aufli  qui  n'ont  point  de  roues,  mais  feulement 
une  perche  fur  laquelle  on  monte  tout  le  train  de  derrière  de  la  charrue.  On  fe 
fert  de  ces  fortes  de  charrues  dans  toute  la  Gafcogne;  mais  elles  ne  font  propre? 
que  pour  les  bœufs  de  moyenne  taille ,  &  dans  les  terres  légères  ;  elles  font  beaur 
coup  plus  pefantes  &  plus  difficiles  à  manier  que  celles  à  roues.  11  y  a  aufli  des 
charrues  à  bras ,  dont  on  fe  fert  pour  labourer  les  petits  jardins  à  force  de  bras  , 
&  ce  n'eft  autre  chofe  que  trois  jnorceaux  de  bois,  enchalTés  l'un  dans  l'autre  , 
qui  font  les  trois  côtés  d'une  figure  quarrée,  dont  le  fer  tranchant  fait  le  quatriè- 
me côté  ;  ce  fer  eft  de  deux  pieds  &  demi  de  long  fur  quatre  à  cinq  pouces  de  lar- 
ge, 8c  on  le  pofe  un  peu  en  biais,  afin  qu'il  morde  plus  aifément  dans  la  terre.   , 

Il  faut  des  charrettes  de  diflSêrentes  grandeurs  ;  dps  petites  pour  charier  le  fu-- 
jnier ,  pour  transporter  les  grains ,  les  matériaux ,  les  meubles  Se  autres  néceffités 
de  la  maifon  ;  il  eh  faut  de  grandes  pour,le§  gerbes ,  le  foin ,  le  chanvre  8c  le  lin  , 
on  les  appelle  charrettes  riA/^fi^  ou  gerlûeres;  on  les  fait  ordinairement  plus 
étroites  par  fe  bas  que  par  le  haut,  pour  que  les  gerbes  s'y  rangent  8c  s'y  entafr 
iènt  mieux  j  on  y  fait  awffi ,  au  bout ,  une  efpéce  de  charpente  à  queue  de  paon  , 
plus  large  que  les  ridelles ,  avec  un  moulinet  derrière  j  pour  qu'il  y  tienne  plus 
de  gerbes  ou  de  foin,  qu'on  ferre  avec  une  corde,  qui  pafle,  par-deflus  la  char- 
ge, d'un  bout  de  la  ,charrcttc  à  l'autre:  fouvent  on  en  garnit  le  defTous  d'une 
groffe  toile ,  pour  confèrver  Je  grain  des  gerbes  qui^fe  perdrp^  en  les  yoiturant 
du  champ  à  la  grange.  ' 

On  fe  fert  aufli  de  tombereaux  ou  belneaux  pour  porter  les  fumiers  &c  les  ma- 
tériaux; mais,  comme,  les  tombereaux  font  lourds  8c  embarraflans,  ils  font  moins 
d'ufage  que  les  charrettes:  les  bœufs  iiir-tout  ne  s'en  accommodent  point. 

Les  chars  x>u-chdrri9t^,fant  de  grandes  charrettes  n^ontées  fur  quatre  roues.  Les 
^hdrtmi7iSL6u:iiaquetS' néSttvent  qu'à  porter  les  tonneaux  de  vins, huiles,  cidres, 
bière,  8cc.  <       .      .. 

Il  &ttt^y^  tou^s  ccf^Toitims  aient  de  bons  efli^uXi  des  roues  fortes  8c  lé^^ 
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res;  que  les  bandages  en  foient  puifTans  &  bien  cloués,  ce  qu'on  appelle  des 
roues  bien  emb&tées;  que  les  jantes  foient  bien  enclavées;  les  ridelles  de  bon 
bois;  8c  les  coffres,  quand  elles  font  à  coffres,  de  planches  fortes,  bien  jointes 
&  foutenues  en  deïïbus,  pour  mieux  porter  les  terres,  le  fumier  ,  le  fable,  les 
rnatériaux ,  les  grains ,  &c.  fans  qu'elles  fatiguent  &  fans  que  rien  ne  fe  perde  ; 
îl  y  en  a  qu'on  ne  garnit  que  d'ofier ,  d'autres  avec  des  clayons.  Dans  les  pays 
de  montagnes,  on  iàit  le  derrière  des  charrettes  plus  élevé  que  le  devant,  pour 
foulager  les  bêtes  de  voitures.  On  doit  toujours  avoir  des  roues  &  des  eflieux  4e 
relais ,  afin  que  rien  ne  chomme  à  la  campagne. 

La  cafe-motte,  qui  fert  à  brifcr  les  mottes  des  terres-fortes,  n'eft  qu'une  ef- 
péce  de  malTue  de  bois,  le  plus  dur  qu'on  peut  trouver.  La  mafle  eft  grofle  com- 
me la  cuiffe,  longue  de  deux  pieds  ^  garnie  de  cercles  de  fet^  &  le  manche  a 
quatre  pieds  de  long. 

La  her/i  eft  néceflaire  au  labourage  pour  ameublir  Se  unir  les  terres  ;  c'eft 
pourquoi  il  en  faut  avoir  de  différentes  grandeurs  ;  elles  doivent  être  de  bois 
lourd,  façonnées  folidement,  bien  ferrées,  &  garnies  de  bonnes  dents  longues 
de  fer,;  ou  du  moins  de  bois  bien  dur:  on  y  attache  ordinairement  une  pierre 
ou  deux  pour  la  rendre  plus  lourde ,  &  pour  brifer  toutes  fortes  de  terres.  Il  y 
a  des  herfes  plus  pefantes  les  unes  que  les  autres  :  il  y  en  a  qui  ont  des  roues 
fur  le  devant  ;  8c  d'autres  qui  n'en  ont  point  :  les  premières  fortt  plus  commo- 
des 8c  plus  d'ufage.  Les  curieux  veulent  que  la  herfe  ait  fix  pieds  de  long,  qu^ 
les  dents  foient  I  cinq  pouces  de  diftance  les  unes  des  autres,  &  qu'elles  aienr 
quatre  pouces  de  faillie  hors  du  bois  où  elles  font  plantées.  Quand  une  herfe 
eft  bien  chargée  &  bien  menée,  fes  dents  entrent  un  bon  doigt  en  terre,  ce  qui 
fuffît  pour  bfcu  unir  le  fol.  On  fait  des  herfes  fans  dents;  ce  n'eft  qu'un  tiffu 
d'oHer ,  ou  des  efpéces  de  claies  a(Tëz  épaiffes ,  qui  fervent  à  applanir  les  terres 
fêmées  en  lin  :  encore  faut-il  que  ce  foit  une  terre  fablonneufe  &  légère. 

U  faut  aufli ,  dans  une  baflVcour ,  un  ou  deux  cylindres  pour  refouler  les  lins  ; 
les  avoines  &  les  légumes  qu'on  feme  en  pleine  campagne  ;  deux  ou  trois  civiè- 
res, 8c  autant  de  broiuttes,po\xT  qu'une  ou  deux  perfonnes  puifient  tranfporter  le 
fumier  des  écuries  8c  étables ,  les  terres,  pierres  &  mille  autres  chofes  de  détail. 

On  a  encore  befoin ,  à  la  campagne,  de  rauaux ,  dont  les  uns  doivent  être  i 
dents  de  fer,  les  autres  de  bois,  pour  amaffer  les  foins  dans  les  prés;  les  me*^ 
nues  pailles  dans  la  grange,  nettoyer  les  allées,  tirer  les  raifîns  de  la  cuve  5c  les 
f)orter  au  preffoir ,  &c.  De  même  àc$  fourches  de  plufieurs  efpéces ,  les  unes  de 
bols  pourlaner  le  foin  &  répandre  le  fumier,  les  autres  garnies  de  fer  pour  le 
charger;  des  tire-fiens  pour  les  tirer;  des  echardonnoirs y  <pn  ne  font  fbuvent 
que  des  pinces  de  bois,  avec  lefquelles  on  arrache  des  chardons;  les Jkcloirs  ^ 
"qui  font  des  petits  fers  ,  tranchans  en  dedans ,  faits  en  rond  ou  à  angle,  &  montés, 
fur  utj  long  manche,  pour  couper  les  heri>es  par  le  pied;  des  forces,  pour  ton- 
dre les  moutons;  des  houes,  des  piqués ,  des  pelles  ,  des  bêches,  des  pioches  8c  pio^ 
thons  de  plufieurs  façons;  des  échelles  de  toutes  grandeurs;  un  ou  deux  croijfans 
pour  tondre  les  haies  &  pour  le  jardin;  dezfidaux ,de!s  vnns  te  des  cribles;  des 
jaulx  pour  les  foins  8c  avoines  ;  des  faucilles  pour  les  bleds  ;  des  cognées  ,  des 
haches  8c  desferpei  de  toutes  grandeurs,  même  un  goujat ^  qui  eft  une  efpéce  de 
grande  ferpe  de  deux  pieds  de  long ,  recourbée  par  le  bout ,  emmanchée  de  bois 
avec  une  virole  ;  des  marteaux,  maillets ^  tenailles  8cfcits;  des  villebrequins,  des 
èarieres  8c  des  yrilles  de  différentesTgroffeurs;  vne  petite  eacluMU  fOur  battre  le 
fer  des  faulx  :  une  pince,  qui  eft  un  levier  de  fer  aiguifé  d'un  bout  en  bifeau ,  dont 
les  Payeurs  fe  fervent  pour  détacher  les  pavés  ;  les  Laboureurs  en  font  ufage  pour 
^htt  en  terre  des  faules  ou  des  pieux  pour  faire  les  hates^  8c  les  Vignerons  poii^ 
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planter  la  vigne;  un  cric  pour  lever  les  grands  fardeaux;  une  broyij  autrement 
dit,  mâchoire  ou  maque,  pour  broyer  le  chanvre,  8c  plufieurs  dreges  Scjirans  , 
pour  peigner  le  chanvre  &  le  lin  ;  des  claies  ,  tant  de  pleyons  ^ue  de  bois  de  quar-. 
tier,  pour  faire  des  parcs^  clorre  des  herbages ,  dcc. 

Explication  de  la  Planche  d^ici  à  côtd. 


1.  Chûrrettejintplu 

2.  Orande  charrette  À  ridelles  épatées 

&  à  queue* 
5,  Charrue* 

4^  Cylindre  de  bois  pour  cajfer  &  unir 
la  terre  p  refouler  les  avoines ,  &c. 
5.  Caffe-jçriQtte. 
6. .  Tombereau* 
7.  Civière. 
o.  Brouette.  ^ 

^.  Bêche. 
10,  Pioches. 

Houe, 

Hojau, 

Pique  pour  piquer  le  tuf  y  les, terres 

dures  ^  arracher  des  pierres  ,  &c. 

Herfe. 

Faulx. 
%6m  Petite  enclume  pour  battre  Ufer  de 
lafaulx. 

Faucille. 

Râteau* 

Fléau. 

yan. 

Vannetupour  époudrer  té^oiiu  des 

chevauef. 

Crible  a  main. 

Crible  à  pied* 


II. 

14. 

15- 


ï7- 
18. 

19. 
ai. 


32 

^3 


24, 

2($. 
27. 

28. 
29. 
30. 

3»- 
33* 
34- 
35- 

38. 

39- 
40^ 
41. 
42. 


43- 
44- 

45- 


Scie, 

Fourches  à  dents  de  fer, 

Tire-fien. 

Fourche  de  bois  pour  répandre  le. 

fumier  yfanner  le  foin  i  ^c* 

Echelle  Jimple, 

Echelle  double. 

Pelle  de  bois. 

Marteau, 

Maillet' 

Tenailles, 

yHlebrequin* 

Tarière, 

VrilU* 

Serpes. 

Hache, 

Cognée* 

Echardonnoir  ou  Sarcloir. 

Echenilloir. 

Pince  de  fer  pour  lever  des  pavés  ^ 

faire  des  trous  à  planter  vignes^ 

foules ,  &c* 

Ci/eaux  pour  tondre  les  haies  ^ 
Ùc* 

Inflrumens  pour  6 ter  des  arbres  la 
mouffe^  le  guij  les  chancres  ^  le 
bois  mort  ou  inutile  ^  &c. 

Forces  pour  tondre  les  moutons. 


On  fait  ou  on  raccommode  la  plupart  de  ces  uften(Ues  à  la  maifon  ^  pendant 
l'hiver;  &  quand  on  en  acheté  ou  qu'on  en  fait  des  neufs ,  il  faut,  tout  d'un 
coup  y  bien  faire  les  chofes  &  n'avoir  que  du  bon ,  quoiqu'il  coûte  plus  cher  ; 
il  y  a  de  l'épargne  fur-tout  à  la  campagne,  où  l'on  n'eft  pas  à  portée  d'en  avoir 
de  nouveaux  auili-tôt  que  les  mauvais  manquent^ 


R     T     I     C     L     B 


III. 


Préfages  de  P Agriculture, 

Notre  Econome  étant  Inilruit  &  muni  comme  oa  vient  de  le  dire  dans  Iqs 
deux  Articles  précédent,  avant  que  de  mettre  la  main  à  l'œuvre ,  doit  encore 
içavoir  le  pronoftic  des  temç^  des  faifi>ns  ^  des  années,  3c  prévoir,  autant  qut 
iFj^ire  fe  peut ,  les  pluies^  Içs  vents ,  les  fécherefles ,  les  fertilités  ou  les  cheretés , 
pour  régkr,  làr^deflusi  fts  ouvrages  fie  foA  commerce.  Je  r^ai  que  les  Aftroupt 
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mes ,  les  Géomètres  Se  les  efprits  forts  ontfpeu  de  foi  pour  ces  fortes  de  Jtéfa^ 
ges;  mais  les  faifenrs  d'Almanachs  en  méritent  encore  moins.  lyaiUeurs  il  ne 
s'agit  pas  ici  d'une  certitude  phyfique  de  ce  qui  arrivera;  &  puifque  c'ell  ici 
le  théâtre  de  l'agriculture ,  je  n'ai  pu  y  taire  les  figncs  que  les  Laboureurs  ti- 
rent du  fond  même  de  l'agriculture,  pour  prévoir  les  changemensde  tems:  comme 
ils  ne  les  prédifent  que  lur  le  cours  ordinaire  de  la  nature  qui  leur  eft  familière , 
ou  fur  l'inftind  des  bctes  qui  ne  fuivent  qu'elle,  il  ne  faut  ni  négliger  leurs con- 
jeâures  naturelles ,  ni  les  décrier ,  puifqu'elles  les  rendent  plus  habiles ,  Se  qu'ils 
rencontrent  fbuvent  plus  jufte  que  les  Maîtres  de  Tart^  comme  l'expérience  nout 
le  fait  voir  tous  les  jours, 

Prefages  depluU. 
• 
Par  les  ajlres  :  quand  Xçfoleil  fe  levé  dans  les  nuages  qui  le  cachent  tout-i- 
fait  ou  à  moitié;  quand  il  paroît  taché,  ou  qu'il  eft  rouge,  bleu  Ou  chargé  de 
plufieurs  couleurs  ;  qu'il  eft  environné  de  longues  raies,  ou  qu'il  eft,  dcs-lors, 

{)lus  âpre  qu'à  l'ordinaire;  ce  font  (Igries  de  pluie  dans  la  journée  :  de  même 
orfque ,  dans  fon  cours ,  il  paroît  pâle  ou  noir  &  obfcur,  ou  petit  &  rond  comme 
une  boule ,  environné  de  cercles  fombres  ,  caché  dans  un  nuage  jaune  ou  rourtï* 
tre ,  ou  qu'en  fe  couchant ,  il  eft  plus  âpre  qu'à  l'ordinaire,  qu'il  pourte  de  longs 
rayons ,  ou  qu'il  demeure  dans  une  nuée  noire;  quand  en  fe  levant  il  a  été  en- 
vironné de  nuages  rouges ,  c'eft  de  la  pluie  pour  le  lendemain  ;  &  fi  en  fe  cou- 
chant ,  il  y  a  à  fa  gauche  une  petite  nuée ,  ou  s'il  fe  cache  dans  des  nuages  blan* 
châtres ,  pommelés  &  dilatés  comme  des  toifbns ,  il  pleuvra  dans  peu  de  jours. 

La  lune,  qui  fe  renouvelle  quand  le  tems  change,  qui  ne  paroît  point  le  qua- 
trième jour,  oli  qui  a  les  cornes  {ombres  dans  fon  commencement;  quand  ell« 
èft  pâle ,  obfcure  ou  noire ,  ou  blême ,  livide  Si  verdâtre ,  principalement  le 
'troifiéme  jour,  ou  au  commencement  du  quartier  ;  quand  elle  eft  cernée  ou  em- 
brouillée dans  fon  plein ,  marque  la  pluie.  On  prétend  auffi  que  le  trois,  le  qua- 
tre &  le  cinquième  jour  de  la  lune^  influent  fur  tout  le  refte  du  mois;  &  que 
quand  la  corne  haute  du  croiiTant  eft  plus  obfcure  que  la  bafle ,  il  pleuvra  en  dé- 
cours ;  au  lieu  que  la  pluie  viendra  au  premier  quartier  ,  fi  la  corne  baffe  eft  la 
plus  fombre  ;  Se  en  pleine  lune ,  fi  le  milieu  du  croiflant  eft  le  plus  noir. 

G'eft  encore  un  figne  de  pluie,  quand  les  autres  planete&fbAt  envwonnées  d'un 
cerne,  &  de  quelqu'averfe  d'eau,  quand  les  étoiles  ne  brillent  point,  ou  pa- 
roiflent  cernées  ou  nébuleufes ,  quoique  le  ciel  foit  clair  :  de  même  îorfqu'i! 
fait  plus  chaud  qu'il  ne  doit,  que  le  tems  eft  pommelé,  que  des  nuées  blanches 
vont  à  l'orient ,  ou  de^s  nuages  noirs  ou  roudatres  contre  le  vent  ;  qu'on  voit 
l'arc-en-ciel  fur  les  eaux,  ou  qu'il  paroît  double;  s'il  éclaire  en  tems  ferein  ,  & 
que  les  éclairs  fbient  bien  plus  fréquens  que  les  coups  de  tonnerre  ;  s'il  tonne^ea 
plein  midi,  qu'on  voye  quelques  nuées  errer  au  haut  des  montagnes,  &qu'àr 
près  la  pluie  il  s'élève  un  vent  aigu  Se  froid. 

De  même  encore ,  fi  on  fe;  trouve  las  &  aflbupi,  fans  autre  caufe  que  la  pe- 
fanteur  de  l'air  ;  fi  l'on  reflent  des  douleurs  aux  jointures ,  des  rhumatifnres ,  des 
cors  aux  pieds ,  ou  des  douleurs  aux  parties  qu  on  a  eu  rompues;  fi  les  oifeaux 
aquatiques  fe  lavent  continuellement;  fi  la  corneille  fe  baigne  ou  crie  le  foir  ;  fi 
le  corbeau. croafle  ou  bat  des  aîles;  fi  les  oies  crient  Se  volent  plus  que  de  cou- 
tume; fi  les  abeilles  n'ofent  s'éloigner;  fi  les  vers  fortent  de  terfe;  fi  les  folir- 
mis  s'agitent  Se  emportent  leurs  œufs;tî  le^  oîfeaux  de  rivière  battent  desa^ 
les,  crient  &  voltigent  fur  Feau;  fi  les  grehéliilles"croaflbnt  par  bandes  & 
plus  qu*à4'ord inaire;  fi  les  poules  fe  mettent  à'co'uvrir  leurs  pouffins'fous  lôurh 
'9A^i9\x  à  grauer  la  tçirc  ^  ffe  brttrei  files  pîgeoasVélevenfKte l'air  précipi* 
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f  amment  j  s'ils  rentrent  tard  au  colombier,  ou  s'ils  n*en  fortent  point;  C\  les  hi- 
rondelles volent  bas  &  crient  fur  les  eaux  ;  fi  les  cochons  folâtres  &  brifent 
tout;  fi  les  chats  s'épluchent  ;  fi  le  héron  voltige  tout  trifte  ;  fi  les  bœufs  man- 
gent plus  que  de  coutume ,  fe  couchent  fur  le  côté  tourné  au  midi ,  &  léchenç^ 
leurs  ongles;  fi  les  vaches  béent  en  l'air;  fi  les  ânes  braient  plus  que  de  cou- 
tume, ou  s'ils  fecouent  les  oreilles,  fe  roidiflent  la  queue  &  fe  vautrent;  fi  les 
coqs  chantent  extraordinairement ,  principalement  le  foir  quand  ils  font  juchés; 
<  le  chant  du  coq,  à  des  heures  extraordinaires ,  marque  toujours  un  changement 
de  tems)  ;  fi  le  fel  devient  humide  ;  fi  les  retraits  puent  plus  que  de  coutume  ;  fi 
les  loups  hurlent  &  s'approchent  des  maifons  ;  fi  les  araignées  tombent  fans 
vent;  n  les  chiens  fe  vautrent;  fi  les  mouches,  les  puces  &  les  punaifes  mor- 
dent plus  fort  que  de  coutume;  fi  le  fon  des  cloches  eft  plus  perçant;  fi  les 
grues  quittent  les  vallées ,  s'élèvent  fur  les  hauteurs,  &  s'en  vont  de  bonne 
heure  ;  fi  le  feu  parott  bleu,  s'il  foufile  de  lui-même ,  s'il  n'éclaire  pas  &  fé  cou- 
vre de  {ts  cendres  ;  fi  les  charbons  pétillent  &  étincellent ,  &  que  la  fumée  n'aille 
pas  droit;  s'il  s'attache  des  charbons  defibus  lepqt  au  feu;  fi  la  lampe  ou  la  chan- 
delle a  peine  à  s'allumer,  fi  elle  fe  noircit  en  brûlant,  fe  charge  de  champignons^ 
&  pétille ,  ou  que  la  fumée  foit  épaifle  ;  fi  les  feuilles  du  trèfle  &  les  aiguillons^ 
du  chardon  à  Bonnetier,  quoique  cueilli  &  mis  au  fec  dans  lamaifon,  fe  refier- 
rent;  fi  la  fuie  des  cheminées  tombe  par  floccons;  ce  font-là  tous  fignes  d'orage 
&c  de  pluie ,  principalement  quand  les  gouttes  d'eau  font  blanchâtres  &  font  de 
grandes  bulles,  que  la  pluie  commence  doucement  &  par  gouttes  fines ,  ou  que 
celle  qui  tombe  tout-d'un-coup  fans  vent  eft  auflî-tôt  imbibée  en  terre,  &  que 
celle  des  étangs  eft  plus  chaude  que  de  coutume, 

Préfages  de  beau  temu 

Quand  le  foleil  fe  levé  fans  tache ,  fans  rayons  rompus ,  &  fans  être  pîus  grtnd 
qu'à  l'ordinaire;  qu'il  fe  levé  dans  un  petit  brouillard  qui  s'évanouit,  Se  dans 
un  cercle  qui  fe  diflipe  également  ;  qu'il  fe  couche  clair  &  net  au  milieu  de  quel- 
ques petits  nuages  rougeâtres  détachés  les  uns  des  autres  ;  quand  la  lune  eft  claire 
en  fe  levant ,  ou  que  le  cercle  qui  l'environne  fouvent  alors ,  &  qu'on  appelle  le 
halo^  fe  diffipe;  quand  ellefe  renouvelle  en  tems  ferein,  que  fon  croiftànt  eft 
fans  tache,  que  le  troifiéme  jour  fa  lumière  eft  petite,  mais  vive,  &  qu'elle  eft 
brillante  &  fans  nuage  le  quatrième  jour  &  dans  fon  plein ,  c'eft  du  beau  tôms 
pour  tout  le  refte  de  fon  mois.  Quand  les  étoiles  font  brillantes  &  fans  taches  , 
le  tems  rouge  le  foir,  &  blanc  le  matin  ,  fur-tout  après  la  pluie  ;  que  le  ciel  fe 
découvre  du  côté  oppofé  au  vent  ;  quand  les  nuées  qu'on  voit  quelquefois  paroî- 
tre  en  forme  de  plumace  ou  de  rameaux  de  palme,  qui  font  comme  un  chapeau 
dont  elles  couvrent  le  haut  des  montagnes,  fe  diflîpent  ;  fi,  fur  le  foir,  on  voit  quel- 
ques éclairs  fans  tonnerre  ni  nuages  ;  fi  la  voie  de  lait  ou  laâ:é'e  ,  qu^on  appelle 
anfli  le  chemin  de  faint  Jacques ,  eft  claire  &  luifante  ;  fi ,  au  point  du  jour ,  le  ciel 
eft  bordé  aux  extrémités  de  ITiorifon ,  d'un  cercle  blanc  ou  doré  ;  s'il  y  a  eu  beau- 
coup de  rofée  &  que  le  foleil  foit  ferein  ,  on  peut  compter  fur  un  beau  jour.  De 
même  quand  le  hibou  fe  montre  le  foir  &  chante  toute  la  nuit,  que  les  mouches 
«'aflemblent  &  fe  )ouent  au  foleil  couchant,  ou  que  les  chauves-fouris  fortent  de 
leurs  trous,  que  les  corneilles  crient  le  matin,  que  les  grues  volent  haut,  que 
les  canards  s'écartent  de  l'eau,  &  que  l'épervier  fait  la  chafle  aux  alouettes.  Une 
éclipfe  amené  ordinairement  du  beau  tems. 

Le  Peuple  prend  pour  un  préfage  du  beau  tems,  ce  qu^on  appelle  écumes prin^ 
##ww>/-^,-  c'eft-à-dire,  certaines  filandres  ou  écumes  blanches ,  q,u'on  voit  naître 


Digitized  by 


Google 


528  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

au  printems ,  &  s'attacher  indifféremment  à  toutes  fortes  de  plantes ,  ou  volcf  atl 
gré  du  vent  :  elles  ne  paroifTent  que  quand  le  tems  eft  beau  ;  le  mauvais  tems 
les  détruit.  Les  écumes  printanieres  ne  font  autre  chofe  que  decertaines  exha- 
laifbns  groiEeres  qui  compofent,  en  fe  réuniflantjXette  eîpéce  de  fil  blanc. 

F  refaits  de  venu 

Si  le  foleil ,  en  fe  couchant,  parolt  rouge  dans  des  nuages  ou  des  cercles  roa- 
geâtres ,  plus  grand  que  de  coutume ,  &  qu^il  ait  été  couleur  de  pourpre  long- 
tems  auparavant;  fi  la  lune  eft  de  même,  fur-tout  en  croiflant;  fi  les  étoiles  pa- 
roifient  plus  grofles  ic  plus  brillantes  qu'à  l'ordinaire ,  fi  les  nuées  montent  en 
haut  &  s'aflemblent ,  ou  fi  eUes  forment  comme  des  troupeaux  de  brebis;  s'il 
tonne  le  matit^  ou  fans  éclairs;  fi  les  forêts  3c  les  montagnes  bruifient,  &  que  les 
moineaux  gazouillent  plus  qu'à  l'ordinaire  ;  fi  les  canards  étendent  leurs  ailes 
fouvent  &  long-tems  ;  fi  le  fon  des  cloches  paroit  intermittant  à  l'oreille  ;  &  fi  le 
feu  étincelle ,  craque  &  vente ,  cç  font  toutes  m^irques  de  grand  vent  j  dç  mêmi^ 
quand  la  mer  bruit ,  quoique  tranquille. 

Fréfages  de  tonnerre  &  tempête. 

On  doit  les  craindre^  quand  en  été  ^  ou  au  commencement  de  l'automne; 
le  foleil  eft  beaucoup  plus  chaud  que  de  coutume  en  fe  levant  &  en  fe  couchant; 
quand  oh  voit ,  en  l'air ,  une  nuée  épaifie  &  profonde ,  quelques  météores'er* 
rans  ou  dérangés ,  ou  l'arc-en-ciel  au  couchant  en  même'-tems  que  le  ibleil  s'y 
couche ,  &  que  le  vent  d'oueft  fouffle. 

Pre^a^es  déneige  &  grêle. 

Quand,  en  hiver,  les  nuées  obfcures  blanchiflfent,  principalement  lorfquele 
vent  de  bife  fouffle  ;  quand  le  foleil  ou  la  lune  ont  plufieurs  cercles  pâles  Se  rou- 
geâtres  ;  quand  l'air,  de  froid  &  vif  qu'il  étoit,  s'épaiffit  8c  s'adoucit  tout-d'un^ 
coup ,  ou  qu'il  fait  un  froid  fec  fans  gelée,  tout  cela  annonce  la  neige.  Pe  même 
quand,  en  automne  ou  au  printems,  les  nuées  noires  blanchiflent,  ou  qu'il  s'en 
fait  un  mélange  de  noires  Se  de  blanchâtres  pendant  qu'il  paroit  plufiçurs  fiçneft 
de  pluie ,  la  grêle  eft  prête  à  tomber. 

Préfage^  de  f  Hiver  ^  de  VEtd  &  des  changemens  defaifon. 

Quand  il  y  a  abondance  de  glands  ;  quand  les  moutons  paillent  en  automne 
par  troupeaux;  que  les  cochons  fouillent  la  terre  en  pâturant,  la  tête  "tournée  , 
le  plus  fouvent,  du  côté  de  la  bife;  ou  quand  les  brebis,  qui  ont  déjà  eu  le 
mâle ,  le  recherchent  encore;  ce  font  autant  de  marques  que  l'hiver  prochain  fera 
rude  Se  long  :  de  même  q\ie  l'été  fera  bien  chaud,  quand  on  voit  les  béliers  Se 
les  vieilles  brebis  s'accoupler  au  printems. 

L'hiver  approchelorfque  les  canards  quittent  volontiers  l'eau  ;  que  le  roffignol 
domeftique  chante  fort;  que  les  grues  s'affemblent  &  s'en  retournent;  que  let 
oies  s'entrebattent  &  crient  pour  le  manger  ;  que  les  moineaux  font  grand  bruit 
le  matin.  Il  va  faire  bien  froid  quand  on  voit  les  oifeaux  aquatiques  fe  retirer 
dans  les  grandes  rivières ,  &  les  moineaux  chercher  les  buiflbns  ou  les  maifons  ; 
quand  la  neige  Se  la  grêle  font  fines ,  les  étoiles  extraordinairement  brillantes ,  la 
flamme  vive  Se  Iç  diarbon  ardent  ;  Igtfque  le  linge  fe  roidit,  que  ce  qui  a  cou- 
tume 
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Cnme  cPêtre  moite  eft  fec  y  que  les  gouttes  d'eau  tombent  lentement  des  toits , 
éc  que  les  extrémités  du  corps  deviennent  tout-d'un-coup  froides ,  ce  font  des 
preuves  qu'il  fait  déjà  froid,  &  qu'il  fera  long.  Au  contraire,  le  printems  re- 
commence, <yiand  on  fent  le  zéphir  fouffler  doux,  quand  on  voit  les  hirondelles 
revenir^  &  la  gorge  des  canards  blanchir  fur  U  fin  d<P  Tiiwer. 

Préf âges  pour  connoUn/î  C  année firtL  hâtive  ou  tardives 

On  croit  communément  que  Tannée  fera  hâtive,  quand  il  pleut  après  la  ven- 
dange ,  dans  le  commencement  d'Oâobre  ;  qu'elle  fera  moyenne ,  quand  il 


laflent  beaucoup  gâter  en  terre. 

Préfages  de  fertilité  &  deJUrilité. 

Nos  Anciens  ouvroient,  en  automne ,  une  certaine  excrpiflance  qu'on  appelle 
ftoiy  de  galle,  qui  fe  trouve  fur  le  chêne  j  &  ils  comptoient  que  l'année iîiiyante 
^roit  bonne,  quand  ils  voycfient  une  mouche  dans  la  noix.:  an  contraire,  ils  ne 
s'attendoient  qu'à  la  ftérilité ,  quand  ik  y  trouvoieftt  yne^r^ignée  :  mais  leur  pré- 
jugé étoitfaux,  &parconféquent,  on  ne  doit  ps^s  Vy  jirrêter.  je  parlerai  ail- 
leurs de  la  noix  de  galle ,  &  je  dirai  ce  que  peuvent  être  cette  mouche  Se  cette 
araignée  qu'on  trouve  dedans.  • 

A  préfent,  on  efpere  aflez,  lorfqu'on  a  vu  un  automne  ferein,  de  la  neige 
^ans  la  faifon,  un  printems  médiocrement  chaud,  point  trop  de  fruits  ni  de 
poiflons,  le  genêt  bien  fleuri ,  8c  plus  4©  fleurs  au  noyer  que  de  feuilles  : 
au  lieu  qu'on  craint  que  les  grains  ne  manquent ,  quand  les  gelées  &  les  rofées 
viennent  hors  de  faifon;  quand  le  printems  ou  l'été  font  trop  humides  ;  l'air  8ç 
la  terre  abondans  en  araignées,  en  verk  fautereUesjBc  autres  infeâes ,  &  quand 
il  y  a  cxtraordinaîrement  de  fèves ,  d^e  fruits  &  de  poiflons.  On  eft  revenu  de  la 
frayeur  que  caufoient  les  éclipfes;  celles  de  foleil,  qui  fe  font  quand  les  bleds 
font  en  fleur,  nuifent,  à  ce  qu'on  prétend  â  la  force  des  épis  qui  reftent  peu  gar- 
nis, de  grains,  parce  que  les  fleurs,  dit^on^  n'ont  point  eu  toutes  les  influencer 
ordinaires  du  foleiL 

Bien  des  gens  croient  encore  que  l'année  fera  mal-faJnje ,  quand  la  fin  du  prlfi« 
tems  3c  l'été  font  extraordinairement  pluvieux  pu  chauds ,  ou  quand  le  vent  du 
midi  y  règne  fans  pluie,  ou  encore  quand  l'automne  &  l'hiver  font  très-bruineuie 
&  fort  peu  pluvieux,  &  qu'il  y  a  quelque  grande  mortalité  de  brebis,  d'oifeaux 
qu'on  trouve  morts ,  &  un  grand-nombre  de  grenouilles  ^  de  cbportes  ^  de  vers  ^ 
taupes ,  léfàrds  Se  ferpens. 

Vttlitédu  Thermomètre  &  du  Baromètre  pour  les  Préfages  de  V  Agriculture. 

L'on  a  p^feâionné,  de  nos  jours,  une  manière  de  connottre les  tems,  bien 
plus  aifée  &  bien  plus  fûrê  que  tout  ce  qui  vient  d'être  dit;  &  il  eft  peu  de  per- 
fonncs  de  goût,  qui  n'aient,  â  préfent,  chez  eux,  un  thermomètre  8c  un  baro^ 
wutre.  Ces  deux  inftrumens  de  méchanîque ,  qui  ne  coûtent  pas  une  piftole  cha- 
que, font  les  oracles  du  beau  fc  du  mauvais  tems.  Le  premier  marque  les  dé- 
grés du  chaud  &  du  froid;  c'eft  un  tube  ou  tuyau  de  verre  fondé  â  une  phiole  ou 
ampoule  qui  eft  au  bas^  laquelle  eft  pleine^  pour  l'ordinaire^  d'efprit  de  vincoloré; 
Tome  L  X  x  x 
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.a  chaleur,  dilatant  cette  liqueur,  la  fait  monter  dans  le  tuyau,  &  le  froid  la  rcflèr* 
rant  la  fait  defcendre  :  voilà  comment  le  thermomètre  annonce  le  froid  ou  le 
chaud.  Le  fécond ,  qui  eft  auffi  un  tuyau  00  tube  de  verre  recourbé,  fert  à  marquer 
le  tems  fcc  ou  humide,  au  moyen  du  vif-argent  dont  il  eft  rempli  en  partie  :  on 
peut  s'attendre  àdulec,  à  proportion  que  la  colonne  de  vif-argent  eft  plus  pref- 
fée  que  la  colonne  d'aîr  qui  pefe  deflus;,&  i  de  Thumide,  à  proportion  qu'elle 
eft  moins  preflTée.  Par-là ,  fans  le  moindre  foin ,  on  connolt^  chcc  foi ,  au  doigt 
&  à  r«il,  Tétat  &  les  variations  du  tems:  &  il  n'y  a  rien  de  plus  curieux,  de 

Îlus  commodefic  de  plus  utile  pour  les  opérations  de  ^agriculture  &  du  jardinage, 
ly  aencorel%gn}i©<r«,quîfjûtaulficonnoltrelaféchereflè&rhumidité  deFair, 


CHAPITRE     VIL     * 

Des  FunUirT  &  autres  AnunJUnuns. 

/\mendbk  une  terre,  c'eft  la  rendre  meilleure,  par  le  (êcours  des  corp» 
étrangers  qu'on  y  mêle;  &  on  l'amende,  ou  pour  en  corriger  les  défauts,  comme 
quand  elle  eft  trop  humide  ou  trop  chaude,  trop  forte  ou  trop  légère  \  ou  biea 
pour  rétablir  celle  qui  eft  ufée  ou  qui  s'ufe. 

On  peut  rendre  un  fonds  de  terre  meilleur  qu'il  n^eft ,  en  le  laiilânt  repo/êr; 
ou  en  l'employant  à  une  autre  forte  de  produâion.  C'eft  ainfî  qu'on  tatflTe  repo« 
ier  les  terres  à  grains ,  ordinairement  de  trois  années  une ,  ou  feulement  la  cin^ 
quiéme  année,  ou  alternativement  d'année  en  année,  fuWantque  te  fonds  eft 
plus  ou  moins  gras.  C'eft  dans  la  même  vue  qu'on  leur  fait  porter  des  fruits  plus 
aifés  à  nourrir,  ou  pour  lefquels  la  terre  eft  abfolument  neuve  ^  quoiqu'elle  foit 
tifée  pour  d'autres  produAions  ;  comme  une  terre  à  bled  qui  commence  à  fe  ré« 
tablir  quand  elle  n'a  que  de  la  vefce  à  produire  ;  ou  un  bois  qui  fera  merveille , 
(i  on  le  met  en  grains ,  quoiqu'il  n'ait  plus  aflfez  de  fubftance  pour  toutes  les 
plantes  dont  il  étoit  couvert.  Mais,  quoique  le  repos  ou  le  changement  d'ufage 
d'une  terre  la  rende  meilleure,  ni  l'un  ni  l'autre  ne  font  pourtant  pas  compris: 
dans  ce  qu'on  appelle  amendenuns  ;  car,  pour  amender  une  terre ,  il  faut ,  comme 
je  l'ai  dit  ci-deffus,  y  mêler  quelque  matière  étrangère  qui  engraifle,  ameu- 
Bliflfe ,  échauffe,  rafralchifle  ou  vivifie  le  fonds  avec  lequel  on  l'incorpore. 

Celui  qui  connoit  la  qualité  de  fa  terre ,  jugera  aifément  de  quel  amendement 
elle  a  befoin;  car,  comme  les  défauts  ne  fe  peuvent  corriger  que  par  leurs  con- 
traires, il  doit  conclure  qu'il  faut  à  fa  terre  des  engrais  humeâans,  (ielle  eft  trop 
fêchè,  qu^il  la  faut  rafraîchir,  fi  elle  eft  trop  chaude,  ou  l'échauffer  &  la  delTé^ 
cher ,  fî  elle  eft  trop  froide  &  trop  humide. 

<  U  y  a  deux  défauts  généraux  dans  les  terres;  le  premier  eft  d'avoir  trop  d'hu^ 
niidité,  &:  elle  eft  ordinairement  accompagnée  de  froid  &  d'une  grande  pefan- 
teur  ;  le  fécond  eft  d'avoir  trop  de  fécherefle ,  qui  ne  va  point  fans  une  exceffive 
légèreté,  &  fans  beaucoup  de  difpofition  à  être  brûlante.  Il  faut  donc  oppofer 
deux  remèdes  différens  à  ces  deux  défauts  oppofés.  Audi  voyons-nous  que  les 
amendemens  qu'on  emploie  dans  les  terres,  font  les  uns  gras  &  rafratchiflfans^ 
comme  les  fumiers  de  bœufs,  de  vaches  &  de  pourceaux,  les  curures  des  mares ^ 
&c.  les  autres  font  chauds  &  légers ,  comme  les  fumiers  de  pigeon ,  de  moutcm  j, 
de  cheval ,  de  mulet  Se  de  poule,  la  marne,  âcc.  il  faut  des  amendemens  chauda^ 
aux  terres  humides,  froides  &  pefantes,  pour  les  rendre  plus  légères  Se  plus  roeai^ 
kles^  £c  il  ea  faut  de  gras  &  rafratchiflans  dans  les  terres  maigres^  feches  Se  lége* 
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fM,  pour  les  rendre  plus  grafles  &  plus  fubftantielles ,  &  afin  cf  empêcher  que  les 
hâles  du  printems  &  les  chaleurs  de  Tété  ne  les  altèrent. 

Il  y  a  quelquefois  de  la  peine  &  du  coût  à  avoir  de  bons  amendemens ,  fur-tout 
«n  certains  pays  :  c'eft  pourtant  à  quoi  on  doit  s'appliquer  principalement,  car  il 
eft  néceflaire  de  bien  réparer  les  fcls  que  la  terre  perd  dans  les  végétations.  On 
verra ,  par  le  détail  qui  va  fume ,  qu'il  n'y  a  point  d'endroits  où,  avec  un  peu  de 
foin,  on  ne  puifle  avoir  beaucoup  &  de  bons  amendemens. 

Des  Fumiers. 

Le  fumier  eft  le  plus  ordinaire  des  amendemens. 

Lé  fumier  de  vache,  qui  eft  le  plus  commun  de  tous,  eft  aufli  le  meilleur,  quand 
îl.eft  bien  pourri ,  parce  que,  comme  il  eft  le  plus  gras  8c  rafraîchiflantjikorrige 
davantage  le  défaut  le  plus  ordinaire  des  terres,  qui  eft  d'être  feches  &  maigres: 
îl  fe  conferve  long-tems  dans  la  terre  ;  &  comme  il  n'a  pas  trop  de  chaleur ,  il  le 
faut  porter  &  l'enterrer  avant  l'hiver,  qui  eft  la  meilleure  faifon  pour  fun^r, 
comme  nous  le  dirons  ci-après.  Le  fumier  de  vache  s'emploie  principalement 
pour  les  terres  feches  &  fablonncufes  ;  &  il  eft  bon  de  ne  l'y  mêler  que  par  un  tems 
îbmbre  &  humide ,  pour  que  les  fels  du  fumier  &  le  peu  a  humidité  de  la  terre  , 
fur  laquelle  on  le  répand,  fe  diffipe  moins. 

Le  fumier  de  mouton  eft  aufli  très-gras  j  &  comme  il  a  plus  de  fel  &  de  chaleur 
que  celui  de  vache ,  U  eft  plus  propre  pour  les  terres  froides  ou  maigres  ;  il  faut 
s'en  fervir  &  l'enterrer  au  mois  de  Novembre ,  avant  le  fort  de  l'hiver. 

Le  fumier  de  cheval  eft  le  père  de  la  fécondité  des  terres  labourables, &  on  ne 
fcauroit  en  avoir  trop  :  il  eft  pourtant  moins  gras  que  les  précédens  ;  mais  il  eft 
cnaud  &  plein  de  fels  :  aufli  n'eft-il  pas  propre  aux  arbres,  qui  ont  toujours  plus 
befoin  de  graifle  8c  de  nourriture  qu%  de  chaleur  ;  c'eft  pourquoi  on  l'emploie 
plus  ordinairement  dans  les  potagers,  pour  échauflfer  la  terre  8c  y  élever  des  her* 
bes  de  bonne  heure.  Par  cette  même  raifon ,  il  eft  très-bon ,  dans  les  terres  fortes , 
froides  ou  humides ,  parce  qu'il  les  defl^éche ,  les  échauflfe  ic  l^s^  aipeublit.  On 
peut  néanmoins  s'en  lèrvir  par-tout,  lorfqu'il  eft  bien  confommé,  ou  qu'il  eft 
mêlé  avec  d'autres  fumiers ,  ou  enfin  lorfqu'il  a  perdu  fa  chaleur.  On  doit  le  ré,- 
pandre  de  bonne  heure ,  8c  l'enterrer  avant  la  fin  de  l'hiver ,  afin  que  toute  fa 
chaleur  foit  diflîpée  avant  le  printems  :  fi  l'on  attendoît  â  l'emploier  après  l'hi- 
ver, il  pourroit  trop  échauffer,  8c  même  brûler  les  racines  des  arbres  ou  les  grains. 

Les  fimiiers  de  mulet  8c  Hàne  ont,  dans  un  degré  inférieur,  les  mêmes  quali- 
tés  que  celui  de  cheval  ;  ainfi  il  faut  en  ufer  de  même. 

Celui  de  chèvre  eft  à  peu  près  comme  celui  de  mouton. 

Le  fumier  de  porc  eft  le  plus  froid  de  tous ,  ic  n'a  prefque  point  de  fubftance  ni 
de  fels  ;  c'eft  pourquoi,  à  moins  qu'on  ne  le  mêle  avec  d'autres ,  il  n'eft  bon  tout 
feul  qu'à  bien  peu  de  chofes  :  il  eft  pourtant  le  meilleur  pour  les  terres  brûlantes  r 
8c  comme  les  arbres  ne  jaunifleht  ordinairement  que  par  trop  de  féchereflfe,  il  eft 
très-propre  pour  les  faire  reverdir  :  il  faut  l'enterrer  aufll-tôt  qu'on  le  répand 
fur  la  terre.  Plufieurs  perfonnes  ont  pourtant  écrit  que  la  fiente  de  cochon  eft 
très-chaude ,  8c  que  fi  on  ne  s'en  fert  pas  ordinairement  en  fumier ,  c'eft  parce 
qu'elle  eft  trop  brûlante  8c  trop  puante  :  mais  fi  cela  étoit  ,  il  n'y  auroit  qu'à  la 
laiffèr  Idng-tems  évaporer  au  grand  air  8c  à  la  pluie,  8c  la  mêler  emuite  avec  d'au- 
tres fumiers,  pour  l'emploier  avec  fuccè^. 

Le  fumier  de  pigeon  eft  le  plus  chaud  de  tous:  G  on  Pemployoît  tout  fi-ais, 
51  brûleroit  les  femences  8c  les  arbres  :  c'eft  pourquoi  on  le  mêle  avec  d'autres 
anoins  brûians^  ou  bien  l'on  istuend  qu'il  9xt  jette  tout  fon  feu*  Quand  fa  chaleur 
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eft  éteinte ,  il  fait  merveille  dans  les  clienevieres ,  dans  les  prés  &  ferres  kunides^ 
il  détruit  le  chiendent,  &  il  eft  Touverain  pour  donner  une  nouvelle  vigueur  aux 


arbres.  Il  perd  fa  force  &  fe  con/bmme  dans  la  terre  en  deux  années.  On  doit  Té- 
tendre  au  commencement  de  Thiver,  &  ne  l'enterrer  qu'au  printems ,  à  caufe 
de  {a  grande  chaleur  :  on  peut  pourtant  en  faire  porter  de  tout  frais,  au  (brtir  da 
colombier,  au  pied  des  vieux  arbres,  pour  les  renouveller,  mais  il  l'y  faut  ré- 
pandre dès  le  mois  de  Novembre,  de  deux  pouces  d'épaifllèur  feulement,  pren- 
dre garde  de  ne  l'approcher  qu  à  un  pied  près  de  la  tige ,  &  ne  l'enterrer  qu'aa 
printems ,  afin  qu'il  reçoive  auparavant  toutes  les  oluies  &  les  neiges  de  l'hi- 
ver. Il  y  a  des  pays  où,  fans  tant  de  façons ,  on  le  feme  pêle-mêle  avec  le  bled^* 
après  néanmoins  qu'on  lui  a  laiflfé  jetter  tout  fon  feu,  &  le  bled  y  fait  des  merveilles. 

Le  fumier  àtpoiiUs  8t  autres  volailles  approche  du  précédent  ;  mais  on  ne  doit 
ni  Temploier  feul,  ni  en  mettre  beaucoup ,  parce  qu'il  eft  plein  de  pucerons ,  qui 
perdent  les  grains ,  quand  ils^  commencent  i  pouilêr. 

Les  excrémens  des  animaux  aquatiques  ne  font  bons  i  rien  ;  la  froideur  de  leur 
co1)ftitution  donne  à  leur  fiente  une  ftérilité ,  qu'elle  porte  par-tout  où  on  la  met. 
Les  excrémens  des  lapins  ,  qu'on  pourroit  tirer  des  garennes  &  clapiers  ,  ne  font 
bons  qu'à  mêler  avec  d'autres  fumiers. 

Les  bons  Fermiers  ramafllent  des  fumiers  de  tous  côtés.  Us  prennent  à  louage 
des  dixmes,  des  champarts,  &  ils  aiment  les  pâturages  principalement,  pour  que 
les  beftiaux  qu'ils  en  nourriflent ,  leur  faflent  beaucoup  de  fumiers  :  par- là  les 
moindres  terres  font  fécondes  en  leurs  mains.  C'eft  auffi  pour  cette  raifpn  que*, 
dans  les  années  où  les  pailles  &  les  fourrages  font  abondans  ic  ne  fè  vendent  point, 
ils  les  emploient  à  nourrir  un  plus  grand  nombre  de  beftiaiux,  qui  leur  font  en 
même-tems  plus  de  fumier.  Comme  ce  fujet  eft  important  pour  l'agriculture, 
voyez  ce  qui  vient  d'être  dit  des  pailles,  fourrages  &  fumiers,  a  la  fin  du  Chapitre 
iv  ci-demis,  &  ce  qui  en  fera  encore  dit  au  Chapitre  des-bkdsj  fur  la  fia  de 
}^artidie  de  la  moiflbn. 

Fumage. 
■ 

On  ne  doit  point  employer  de  fumier  qu'il  ne  foît  aflez  fait ,  c'eft-à-dire,  que 
la  paille  ne  foit  corrompue  par  la  fiente  &  l'urine  des  beftiaux,  pour  qu  elle  foie 
bien  empregnée  des  fels ,  qui  font  fa  fécondité';  car  la  paiUe  feule ,  fïit-elle  à  demi 
pourrie,  ne  fait  pas  de  bon  fumier.  Se  les  excrémens  des  animaux  tous  feuls,  ne 
ibnt  pas  fi  bons ,  &  ne  fourniroient  pas  afièz. 

Quand  on  tire  le  fumier  des  écuries  &  étables,  il  ne  faut  pas  le  mettre  indiffé- 
remment dans  le  premier  endroit  quifè  trouve,  tantôt  haut,  tantôt  bas,  les 
pluies  qui  furviennent  font  couler  hors  du  tas  une  certaine  teinture  qui  eft  la  fau- 
mure  du  fumier,  enforte  qu'elles  entraînent  avec  elles  la  meilleure  partie  de  fà 
fubftance  &  de  fes  fels,  il  ne  faut  donc  le  mettre  que  dans  quelque  fofie  creufè 
au  milieu ,  dont  le  fond  fera  pavé ,  ou  bien  de  terre  glaife ,  pour  que  les  eaux  n'y 
faflent  point  de  tort ,  k  que  tQUt  le  tas  conferve  les  fels ,  8c  fe  perfeâionne  dans 
la  fofle  :  car  ce  n'eft  pas  la  grofle  fubftance  du  fumier  qui  fèrtilifê,  de  même 
que  ce  n'eft  point  la  grofle  fubftance  de  la  cendre  qui  décraflè  le  linge  de  la 
lefllve;  c'eft  le  fel  inviuble  qui  eft  dans  le  fumier  &  dans  la  cendre;  ee  fel  fê  ma- 
riant avec  les  eaux  qui  le  mouillent,  defcend  avec  elles  par-tout  où  leur  pefan- 
teur  les  porte  :  c'eft  auffi  pourquoi  il  ne  faut  Jamais ,  comme  nous  le  dirons  ci«- 
après,  enterrer  le  fumier  bien  avant  en  terre.  Par  la  même  raifon ,  il  y  a  bien  des 
gens  qui  ne  veulent  pas  qu'on  laifle  le  fumier  expofé  aux  pluies  dans  la  bafle-cour, 
parce  que,  félon  eux,  quelque  ferme  &  concave  que  foit  ta  fofle  à  fumer,  celui 
^ui  çft  att-dçflu;  9  €ft  tçUement  diflbus  par  les  pluies ,  que  ce  n'eft  plus  qu'une  ^ 
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^rei)ce  de  fumier,  fans  fubftance.  Pour  le  conferver  tout  entier  dans  une  force 
égale ,  on  le  met  à  couvert  fous  des  efpéces  d'hangards  ou  toits,  qu'on  drefle  dans 
la  bafle-cour  fur  des  piliers,  avec  quelques  claies  ou  quelques  perches ,  qu'on 
couvre  de  chaume,  &  de-lâ  on  le  tranfporte  dans  les  champs,  quand  il  eft  tems 
de  les  enfemencer. 

Quand  on  n'a  point  di/fêrentes  natures  de  terres  à  foire  valoir  à-la-fois,  comme 
des  bois,  des  prés,  des  vignes  &  des  terres  à  grains ,  il  efl:  a(Ièz  ordinaire  de  con«  ^ 
ibndre  &  mêler  dans  la  bafle-cour  tous  les  fumiers  qu'on  y  peut  raflembler;  mais  * 
il  eft  bon  d'en  féparer  les  pfpéces  ^lorfqufon  a  différentes  natures  de  terres,  pour 
donner  à  chacune  le  fumier  qui  lui  conviendra. 

Il  faut  auffi  laifler  repofer  quelque  tems  le  fumier  dans  la  bafle-cour,  pouf- 
«[u'il  fe  confomme,  &  que  les  pluies  en  adouciflent  les  fels;  mais  il  perd  de  (a 
force  quand  il  pafle  un  an ,  encore  cela  n'eft-il  bon  que  pour  les  flimiers  de  gros 
beftiaux  ;  car  ceux  de  pigeons  &  de  volaille,  même  celui  de  mouton ,  quoiqu'ils 
Toient  t<yus  fort  chauds,  &  qu'il  faille,  par  conféquent,  les laifler  repofer  &  éven- 
ter avant  de  les  employer ,  ne  pourroient  cependant  pas  conferver  leur  force  fi 
long-tems. 

On  ne  doit  pas  non  plus  aller  répandre  fur  les  terres  du  fumier  tout  chaud,  ibr- 
tant  de  l'écurie  ou  de  l'étable,  parce  qu'il  eft  trop  brûlant  pour  les  femences,, 
&  qu'il  eft  toujours  mêlé  de  beaucoup  de  grains ,  qui  tombent  des  auges  ou  qui 
reftent  parmi  \tz  fourrages;  &  ces  grains  croiflanttout-d'un-coup,  oflFiifqueroient 
la  femence  &  le  champ.  Cela  n'empêche  pourtant  pas  que ,  dans  une  terre  mai** 
gre,  on  ne  mette  plutôt  du  fumier  tout  chaud  que  dii  vieux,  pour  l'animer  plus 
puiflamment. 

Les  tems  propres  pour  fumer  les  terres,  font  les  cinq  mois  de  l'aiMée  les  plus 
humides,  c'eft-à-dire,  depuis  le  commencement  de  Novembre  iufau'à  la  fin  de 
Mars,  parce  que  les  fumiers  ayant  befbin  d'être  confommés  dai|pe  fein  de  la 
terre,  afin  que  les  ffels  qu'ils  contiennent,  fe  diflblvent  &  la  pénétrent,  il  n'y  a 
que  les  pluies  abondantes  de  l'automne  &  de  l'hiver  qui  achèvent  de  pourrir  le 
fiiroier ,  &  qui  en  répandent  la  fubftance  &  le  fel  dans  les  endroits  d'où  les  plaa- 
'        tes  tirent  leur  nourriture. 

Mais  comme  l'économie  du  ménage  des  champs  confifte  à  faire  toujours  !e  plus 
utile  &  le  plus  aifé  par  préférence  a  ce  qui  l'eft  moins,  on  charie  le  fumier  fur 
les  terres  labourables,  dans  les  deux  faifons  où  l'on  eft  le  moins  occupé,  c'eft-à- 
dire,  en  hiver  &  vers  la  Saint  Jean-Baptifte,  qui  font  les  tems  où  l'on  fe  trouve 
dégagé ,  tant  gens  que  beftiaux ,  de  tous  autres  ouvrages  gros  ou  preflés  y  tels 
que  peuvent  être  les  labours ,  femailles ,  récoltes  de  autres. 

Ainfi ,  dans  les  tems  libres  ;  fçavoir,  l'été,  avant  &  quelquefois  après  la  récolte, 

Zc  l'hiver,  avant  ou  après  la  fèmaille  dtss  bleds ,  on  fe  met  à  charier  le  fumier  fur 

les  terres,  en  commençant  par  celles  qui  doivent  être  les  premières  enfemencées; 

on  l'y  décharge  de  diftance  en  diftance  par  petits  tas,  qu'on  appcih  fumeraux  ^ 

pour  avoir  plus  de  facilité  à  le  répandre  ;  &  on  le  répand  fur  la  terre  avant  de  lui 

donner  le  dernier  labour ,  qui  doit  être  fuivî  immédiatement  de  la  fèmaille,  pour 

^^  que  le  fumier  nouvellement  répandu  agifle  avec  plus  de  force  :  enforte  qu'on 

J  fiune  en  été  &  en  automne  les  terres  qui  doivent  être  chargées  en  bled ,  &  l'hi- 

l^  ver  &  au  mois  de  Mars  celles  qui  ne  doivent  être  enfemencées  que  dans  cette 

^'  iàifon.  ^         •  ' 

Il  y  a  pourtant  des  gens  qui  fîiment  dès  avant  le  deuxième ,  ou  même  avant  le 
premier  labour,  les  jachères  qu'ils  deftinent  à  porter  du  bîed:  &  cela,  difent-ils, 
pour  que  le  fumier  étant  confomme  lorfqu'on  fem^ra,  la  ter  re  foit  en  état  de  mieugc 
rappeler ^  mais  le  fumier  ainf^  répandu  long-tema  avant  la  femence^  perd  imc 
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partie  de  (es  Tels  ,  en  emploie  une  autre  â  produire  de  méchantes  herbes,  Ce  diffip4 
>par  les  labours  qu'on  donne  enfuite ,  8c  a^it  toujours  en  bien  ou  en  mal,  en  attea- 
^ant  la  femence;  au  lieu  que  quand  on  nime  au  dernier  labour  ,  le  fîumer  totrt 
neuf  agit  auffi-tôt ,  pénétre  &  anime  toute  la  terre,  5c  fournit  au  grain  une  am- 
ple &  fucculente  nourriture  :  bien  entendu  que  ce  n'eft  pas  du  fumier  de  mouton 
ou  de  pigeon;  car,  à  Pégard  de  ceux  là,  il  en  faut  toujours  laifler  éteindre  la 
chaleur ,  comme  nous  l'avons  dit  ci-defllu?. 

On  doit  répandre  le  fumier  le  plutôt  qu'on  peut,  dès  qu'il  eft  fur  le  champ  « 
le  répandre  également  fur  la  Tuperficie  de  la  terre,  fie  l'y  enterrer  enfuite,  de 
manière  qu'il  ne  paroiflTe  plus  au-dehors  ;  ce  qui  &  fait  par  un  labour  de  fis  à  dix 
«pouces  de  profondeur ,  8c  non  plus  avant,  de  peur  de  le  mettre  hors  de  la  por^ 
tée  des  racines  des  grains  &  plantes  qu'on  veut  élever;  &  ce  répandage  de  fii- 
mier  (e  fait  ainfi,  afin  qu'il  s'en  diffipe  moins,  &  que  toute  la  terre  foit  également 
fumée. 

Quand  on  n'a  point  pà  fumer  fbn  champ  en  tems  convenable,  on  peut  prea« 
dre  du  crottin  de  chèvre  fec  8c  pulvérifé ,  &ie  répandre  comme  H  on  femoit  du 
bled ,  puis  le  couvrir  avec  la  herfe.  Si  on  peut  répandre  le  fumier  par  un  teraâ 
Nombre  8c  qui  (bit  fuivi  d'une  pluie,  le  fumage  en  fera  meilleur,  parce  que  Venr 
.grais  fê  fera  bien  moins  évaporé  ;  &  la  pluie,  en  le  confommant ,  avancera  for€ 
la  diTperfion  des  fèls  de  fécondité. 

Avant  que  de  fumer  un  fonds ,  ce  n'eft  pas  aflez  de  confidérer  la  qualité  du  fti- 
inier  qu'on  y  met ,  il  eft  néceflfaire  d'en  examiner  aufTi  la  quantité.  Il  efl  vrai 
qu'en  général ,  fi  là  terre  qu'on  v^eut  amender  eft  feche  ou  fablonneufe ,  oa 
y  doit  employer  les  fumiers  les  plus  gras ,  comme  font  ceux  de  vache ,  de  che-* 
"vaux,  de  iiblets  :  au  contraire ,  (i  la  terfe  eft  forte  &  pefante,  il  lui  faut  des  fa* 
sniers  chaudsjk  légers,  comme  font  le  crottin  de  mouton,  &  ce  qu'on  tire  des  co- 
lombiers &9s  lieux  oh  l'on  nourrit  la  volaille  :  mais  il  faut  proportionner  la 
quantité  du  fumier  à  la  force  ou  aux  befoins  de  la  terre  ;  de  Ihême  qu'il  faut  con- 
sulter ia  qualité  du  fol ,  pour  fçavoir  quel  engrais  on  y  doit  mettre.  La  quantité 
•du  fumier  ne  doit  être  ni  trop  petite  ni  exççffive  ;  l'excès  eft  dangereux ,  de 
même  «que  le  fecours  eft  prefqu'inutile ,  quand  il  n'y  en  a  pas  aiTez,  fur-tout 
«dans  les  jcerres  maigres  ;  enfbrte  que  tout  le  fecret  confîfte  à  trouver  le  point  qui 
doit  amender  &  échauffer  la  terre ,  fans  la  rendre  brûlante  :  l'excès  eft  pourtant 
plus  à  craindre  pour  les  jardins  fruitiers  que  pour  les  terres  de  plein  champ,  ou 
même  pour  les  jardins  potagers.  U  vaut  mieux  fumer  plus  fouvent  une  terre,  que 
4t  la  fumer  trop  à-la-fois.  Il  faut  plus  de  fumier  aux  terres  humides  qu'aux  au- 
tres ,  &  il  n'en  faut  prefque  point  aux  bonnes  terres.  Un  fçavant  auteur  a  dit  qu'il 
faut  dix^mit  tombereaux  pour  un  arpent  de  terre  en  pleine  campagne,  8c  qu'il 
^  -en  Êiut  vingt^tsatre  quand  il  eft  fur  unevricolline  ou  fur  une  montagne,  parce  que 
Jes  terres  des  plaine^  ont  plus  de  fubfbmce ,  8c  profitent  des  pluies  &  des  inon- 
dations, qui  ne  font  qu'entraîner  les  engrais  &  la  fubftancedes  lieux  plus  élevés. 
On  doit  bien  fè  garder ,  ainfi  que  je  l'ai  déjà  dit ,  de  mettre  le  fumier  trop 
avant  dans  la  terre,  parce  que  les  humidités,  qui  diflblvent  les  fels,  les  emporte- 
Toient  avec  elles  dans  des  endroits  trop  bas ,  pour  que  les  racines  puflènt  y  péné^ 
trer ,  enfbrte  que  le  fumier  deviendroit  abfolument  inutile:  il  faut  donc  le  mettre 
à  la  fuperficie  de  la  terre,  fur- tout  en  feit  de  terres  labourables,  pour  qu'il  fi 
répande  par-tout  où  peuvent  aller  les  racines  des  grains  8c  des  vignes ,  qui  péné- 
«trent  encore  bien  moins  que  les  vrais  plants  ;  faire  autrement ,  ce  feroit  tomber 
dans  l'abTurdité  d'une  Blanchifieufè ,  qui  mettrolt  {es  cendres  au  fond  du  cuvier^ 
MU  lieu  de  les  répandre  au-deflus  du  linge  qu'elle  veut  décrafler. 
*    £ti^,  ime  Mendere  obf^ryatioa  ^u'oivne  dpit  jamais^^dre  dç  vûe^  eft  que  la 
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perfeftîon  de  fart  de  fumer  les  terres,  cotififte  à  employer  le  fumier  de  mahiere 
qu'il  fende  la  terre  grafle,  &  principalement  meuble ,  c'eft-à-dire ,  fufceptible  du 
bénéfice  des  rofées  Se  de  la  pluie,  &  facile  à  pénétrer  par  le  fuc  nourricier.  Se  par 
les  grains  &  plantes  qui  y  croiffent. 

Les  Curieux  prétendent  qu'il  ne  faut  point  mettre  do  fumiers  attx  arbres  m, 
aux  vignes;  c'dl  ce  que  nous  examinerons  ailleurs  :  il  ne  s'agit  ici  que  des  tiçrre^ 
à  grains ,  &  il  eft  certain  de  tout  tems  qu'à  l'égard  des  terres  de  cette  nature , 
c'eft  la  ftercoration  ,  c*eft-à-dire ,  l'art  de  les  fumer ,  qui  donne  la  fertilité  à  celles 
qui  n'en  ont  point ,  ou  qui  la  rétablit  par  de  nouveaux  Tels  dans  celles  où  elle  td 
épuifée  par  de  fortes  &  continuelles  végétations» 

Parcage. 

Depuis  le  mois  de  Juin  jufqu'à  celui  d'Oftobre,  plutôt  ou  plus  tard ,  feloa 
le  tems  5c  le  climat,  on  fait  coucher  les  vaches  &  les  moutons  dans  des  parc» 
féparés,  flir  les  terres  aux  champs  qu'on  veut  engraifTer  ;  c'eft  ce  qu'on  appelle 
parquer;  8c  par  ce  moyen  on  épargne  l'embarras  &  les  frais  de  la  voiture  Se  du 
répandage  dt  fumier,  &  on  l'a  dans  toute  fa  force.  On  change  le  parc  de  placer 
toutes  les  nuits,  même  deux  fois  en  une  nuit ,  iuivant  le  nombre  des  beftiaux  qui 
y  font  enfermés ,  &  le  befoin  que  le  fonds  a  de  cet  antendement.  De  ceue  manier 
re  on  engraidè  toutes  Tes  terres  les  unes  après  les  autres. 

Le  parcage  des  vaches  fait  grand  bien  aux  terres  feches  &  maigres ,  comme 
fables  &  terres  des  coteaux ,  parce  que  le  fumier  de  ces  animaux  eft  humide  8c 

S  ras  :  celui  de  mouton ,  qui  eft  chaud  &  gras.,  eft  très-propre  pour  les  terres  froi- 
es  ou  humides.  Dans  les  endroits  entrecoupés  de  coteaux ,  on  fait  parquer  les» 
moutons  par-defliis  les  bleds  nouvellement  femés,  &  on  change  le  parc  deux  fois 
chaque  nuit;  cela  ne  fait  que  battre  &  aflfèrmîr  la  terre,  &  renforcer  le  bled. 

De  qtielqne  qualité  que  foit  la  terre,  le  parcage  y  fait  toujours  grand  bien  ^ 
te  il  eft  de  l'économie  d'avoir  à  foi  afTezde  beftiaux  pour  cet  ufage.  Lorfqu'on  a 
dans  fon  bien  plufieurs  troupeaux  complets,  on  les  fait  parquer  ott  8e  quand  oa 
veut  ;  ce  qui  bonifie  conHdérablement  une  terre  :  mais  fi  Ton  n'a  que  fâ  part  dans? 
ttn  troupeau ,  il  faut  convenir  avec  les  principaux  intére(ï?s,  pour  faire  parquer 
tour-à-tour  fur  les  terres  desco-intére(Rs,  à  proportion  des  beftiaux  fcdes,  terres 
^ue  chacun  a;  on  y  eft  même  contraint  en  .mftice.  Au  furplus,  voyte::^  ce  quêtai 
déjà  dit  fur  cette  matière ,  aux  Chapitres  des  Vaches  3c  des  Bêtçs  à  laine.  . ,,  ; 
IL  eft  bon  même  de  faire  féiourner  le  plus  qu'on  peut  les.  hêus  dcr  pâç^re 
fur  fes  terres ,  principalement  nir  celles  qui  font  éloignées  oude  diflScile  accès 
pour  le  chariage  du  fumier;  Se  fi  les  Bergers  ou  autres  Pâtres  font  au  commun, 
t>n  les  intéreffe  par  quelques  légers  préfens  à  avoir  cette  attention  ;  ou  bien  o» 
leur  loue  ces  terres  de  difficile  amendement,  afin  qu'ils  y  fafiênt  fé^ourni^r  pout 
leur  profit  les  beftiaux  commis  à  leur  garde;  ce  qu'ils  ne  n^anquent  pas  de  fairg 
dans  les  lieux  où  Pufiigè  n'cft  point  de  tes  Aire  parquer;  C'eft  par  ce^ttje  petite  in?r 
4uftrie  qu'on  fait  valoir  les  plus^mauvaifes  terres*  '  i  .  \  r  j  . 

Amres  jtmeniemens^ 

1*.  Il  n'y  a  rien  de  tout  ce  qui  eft  fortî  de  la  nature,  ou  qui  a  été  nourri  par 
elle,  qui  ne  puifle  fervir  à  l'amender,  en  y  retournant  par  les  voi^s  çfe.la  cojjHipr 
tion  :  tout  ce  qui  rentre  datts  la  terre  lui  rend  ce  qu'elfe  awit  perdu,  *^.la  fanime ,. 
en  redevenant  terre.  Lachafir,  lapeau^lesoar,  les  cornes^  ou  leij.ongjes  W:M*î 
inaux^  les  urines^  1^  excrémens^  les  bou^^  ik  cunises  d'é£oât$> ^puit^^^ 
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tangs,  la  fuie  de  cheminée,  les  plumes,  les  rognures  de  cuir ,  peaux,  vîeut  /bu- 
liers ,  vieux  gants ,  &  toutes  fortes  d'étoffes  &  de  linges,  les  feuilles  d'arbres,  fur- 
tout  d'aune  Se  d'orme,  les  fruits,  leur  marc,  les  cendres,  le  chaume,  la  paille  , 
toutes  fortes  de  grains,  d'herbages  Se  de  fruits  pourris  ;  tout  cela  améliore  la  terre 
èc  lui  fait  faire  lans  relâche  de  belles  productions.  Ainfî ,  pour  avoir  un  fumier 
qtti  fe  fafle  &  augmente  toujours ,  on  fait  une  grande  fofle  dans  cfuelque  coin  de 
la  baffe-cour  quand  elle  eft  un  peu  vafte,  finon  au  bord  d'un  champ  qui  eftle 
plus  à  portée:  on  jette  dans  cette  foffe  les  bois  pourris,  les  feuilles  d'arbres  8c 
«l'épines,  leis  herbes  groffieres  qu'on  a  fait  fourrager  aux  vaches,  les  fougères,  let 
boues  des  carrefours,  les  ordures  de  la  baffe-cour,  les  os,  les  charognes,  les  cen- 
dres, le  chaume,  l'ordure  des  éviers,  &  jufqu'aux  balayeures  de  la  maifbn^  la 
pouffiere  des  grands  chemins ,  8c  toutes  ibrtes  d'immondices  ;  on  laide  tout  cela 
fe  çonfommer  dans  la  foffe ,  &  l'on  s'en  fert  au  befoin  :  on  y  fait  auûi  couler  ou  la 
faumure  des  établi  à  vaches ,  ou  de  tems  en  tems  quelques  ruiffeau^  d'eau  de 
pluie,  pour  que  la  fange  qu'elles  entraînent  toujours  avec  elles,  augmente  la  fub* 
fiance  du  fumier.  J'ai  vu  des  gens  affez  fimples  pour  y  mettre  une  pièce  de  bois 
ée  firêne  ou  de  chêne  verd ,  afin  d'empêcher ,  difent  ils ,  que  les  ferpens  &  autres 
bêtes  de  cette  nature  ne  s'y  engendrent  ou  n'y  viennent.  « 

2**.  La  poudrctte;  ou ,  pour  parler  populairement,  les  excrémens  die  l'homme; 
font  un  amendement  fort  gras,  chaud  8c  plein  de  fels  ;  il  a  même  la  vertu  de  dé- 
truire les  mauvaifes  herbes  j  fà  puanteur  eft  caufè  que  quelques  gens  répugnent  à 
s'en  fervif,  fur-tout  pour  les  plants  fruitiers:  on  dit  même  qu'on  a  vu  desblés^ui 
avoient  pris  un  peu  de  fon  odeur  la  première  année  feulement;  mais  la  délica- 
teffe  parott  outrée ,  car  on  l'emploie  avec  fuccès  dans  les  environs  de  Paris  ,  dans 
toute  la  Flandre,  &  ailleurs:  il  n'y  a  qu'à  le  laifler  repofer  à  l'écart  avant  de 
Femployer ,  ou  le  mêler  avec  d'autres  fumiers  ;  il  n'en  eft  pas  pire,  &  il  fertilîfe 
îufqu'aux  plus  mauvaifes  terres.  Dans  bien  des  villes,  comme  à  Lille  en  Flandre , 
a  Dieppe  en'Normandie ,  où  le  grand  nombre  des  fontaines  empêche  d'avoir  des 
latrines,  les  Laboureurs  &  Jardiniers  des  environ^  ne  fe  contentent  pas  de  venir 
enlever  la  groffe  ordure,  ils  ont  encore  foin  de  répandre  de  1»  paille  dans  toutes  les 
rues ,  &  elle  s'y  convertit  bierttot  en  fiimîer  qu'ils  viennent  enlever  avant  qu'il 
foit  détrempé ,  parce  qu'il  y  feroit  trop  de  faleté ,  3c  feroit  trop  confommé  ou 
trop  humide  pour  les  terres  :  bien  des  Payfans  font  la  même  chofe  dans  les  rues» 

3^.  Les  curufes  d'étangs,  de  mares,  de  foffés  à  eau,  font  fort  grades  &  fort 
humides;  elles  font  par  conféquent  très^bonnes  pour  les  terres  ieches  ou  maigrea 
iriàis  â  ne  les  faut  point  employer  que  le  foleil  &  la  gelée  n'aient  paffê  une  an- 
née ou  deux  par  deffus ,  8c  n'aient  fait  périr  entièrement  cputes  les  graines  ^  raci- 
nes de  plantes  aquatiques  qui  étoient  dans  l'étang ,  &  qui  confervent  long-tems 
leiu*  difpofition  à  reverdir  ;  ce  qui  gâte  le  champ  quand  on  y  triinfporte  trop  tôt 
ces  curures  d'étangs  :  celles  de  mares  ne  font  pas  fi  long*tems  à  s'égoutter  Scàfe 
mûrir.  Comme  on  nettoie  ordinairement  les  mares  à  la  fin  d'Août,  tems  de  la 
plus  grande  féchet^effe ,  on  charie  alors  les  curures  fur  les  terres  qu'on  veut  fêmec 
en  lin ,  chanvre,  &c.  8c  fi  les  terres  font  deftiaées  pour  \es  mars^  on  attend  an 
l^rîntems  fuivant. 

Les  boues  des  rues  &  des  grands  chemins  font  fort  graffe?,  mais  moins  buml-* 
dés  que  les  curures  d'étangs  ;  enforte  qu'il  leur  faut  moins  de  tems  i  s'égoutter: 
pour  cela  on  les  met  par  petits  monceaux  fur  le  cbamp  :  le  bled  y  vipfit  (mfyite 
en*  abondance.  Il  en  e&  de  même  de  la  fange  des  mardis  falans. 

4^/^Le  rtarc  de  raifîn  eft  le  meilleur  amendement  qi^'pn  puiffe  donner  aux  ter- 
fèsf  froides ,  humides  ou  fortes ,  &  générdement  â  toutes  celles  qu'on  veut  rendre 
Îé^i9g^fft^}t  .qni'ayjiiit  beaucoup  4'çfpru^  dQ  ku,  U  ^a^ne  fiç  fùbûlifçla  ma^ 
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tléfe.  Le  marc  des  autres  fruits  eft  di/Férent  Tulvant  la  nature  du  fruît  même, 
dont  il  tient  toujours  pour  la  qualité  :  ainG  le  marc  de  pommes  &  celui  de  poires 
ibnt  excellens  pour  engraiiTer  &  rafraickir  médiocrement  un  fonds  :  le  marc  de 
poires  eft  pourtant  un  peu  plus  chaud  que  celgi  de  pommes^  mais  on  les  mêle 
ordinairement. 

5^.  Les  cendres  font  un  fort  bon  amendement,  de  quelque  matière  &  de  quel« 
«lu'endroit  qu'elles  viennent ,  (bit  de  foyer  ou  de  leffive ,  du  four  à  pain ,  à  char- 
bon, à  tuile ,  à  chaux,  ou  autres  :  comme  elles  ont  beaucoup  de  fèis ,  ic  peu  de 
chaleur, elles  conviennent  aflez à  toutes  fortes  de  terres;  on  les  mêle  ordinaire- 
ment avec  le  fumier ,  pour  qu'il  s'en  perde  moins ,  &  pour  augmenter  ie  volume 
de  l'engrais.  Quand  un  champ  eft  maigre ,  oiî  qu'il  ne  produit  que  de  mauvaifes 
lierbes,  comme  de  la  fougère,  il  eft  aflèz  ordinaire  d'y  mettre  le  feu  pour  l'en- 

Saifler  par  les  cendres  de  fes  propres  productions,  8c  on  le  laboure  auffi-tôt. 
n  fait  fouvent  la  même  chofè  des  prés  ftériles  ou  ufés ,  ou  bien  on  en  levé  toute 
la  furface  par  petits  gazons  qu'on  brûle,  &  dont  on  porte  les  cendres  pour  amen* 
der  d'autres  terres  qui  en  profitent  à  merveille,  pendant  qu'on  laboure  la  terre 
neuve  dupr^  dépouillé;  ce  qui  change  fouvent  deux  terres  ftériles  en  deux  terres 
fécondes. 

Les  bois  des  vieux  arbres  qui  fe  creufènt,  comme  les  fautes ,  tilleuls ,  hêtres  & 
chênes  fur  le  retour ,  fe  change, par  la  carie,  en  une  nutiere  terreftre  &  noirâtre, 

3ui  eft  très-bonne  &  d'un  grand  ufage  pour  élever  des  orangers  &  autres  plants 
élicats. 
6®.  La  terre  de  gazons  eft  encore  un  engrais  très-doux  &  trés-fruftifiant  | 
ceux  qu'on  coupe  fur  les  grands  chemins  font  les  meilleurs  de  tous,  parce  que 
la  terre  en  eft  moins  ufée  en  produftion,  &  qu'elle  reçoit  l'amendement  desbef^ 
tiaux  qui  pafTent  deflus  :  il  n'en  faut  prendre  que  la  hauteur  d'un  demi-pied  , 
à  moins  que  le  fonds  ne  foit  entièrement  bon  :on  doit  la  bien  couper  &  la  hacher 
par  petits  morceaux,  avant  de  l'enterrer  fur  le  fonds  qu'on  veut  amender ,  afin 
qu'elle  fê  mêle  mieux  avec  la  terre  naturelle ,  &  qu'elle  lui  communique  fa  bonté  : 
comme  cet  engrais  eft  très-doux,  fans  chaleur  &  très-nourriflant,  il  eft  excellent, 
principalement  pour  les  arbres  qu'on  tranfolante  ou  qu'on  amende;  mais  il  faut, 
pour  cela,  que  le  gazon  foit  meuble  &  en  poudre. 

y^.  Les  terres  neuves,  c'eft-à-dire,  celles  qui  fe  trouvent  au-deflTous  du  gazon; 
Ibnt  encore  auffi  bonnes  que  le  gazon  même  :  comme  elles  n'ont  jamais  été  tra- 
vaillées ,  &  qu'elles  ont  encore  toute  la  fertilité  qu'elles  tiennent  de  la  nature  , 
en  n'en  fçauroit  trop  mettre  au  pied  des  plants  &  fur  les  terroirs  qu'on  veut  abon- 
ner ;  peu  de  tems  après  qu'elles  ont  été  tranfportées ,  on  s'apperçoit  de  leur  fé- 
condité :  mais,  quand  on  les  levé  fur  un  fonds,  il  faut  préférer  celles  de  deiTus 
à  celles  de  dedbus  ;  car,  quoique  les  dernières ,  comme  plus  profondes,  ibient 
par  conféquent  plus  neuves  que  les  premières,  qui  ont  toujours  produit  au  moine 

Î|uelques  herbes,  cependant  la  terre  de  deffus  eft  bien  plus  remplie  de  fels  &  de 
ubftance  que  celle  de  deflbus  ;  &  cela  non-feulement  dans  les  endroits  oà  le  tuf 
8c  la  glaife  font  près  de  la  fuperficie  de  la  terre,  mais  auffi' dans  ceux  où  ils  font 
ton  profonds  :  la  r^fon  eft  que  les  terres  un  peu  profondes  n'ayant  jamais  ref- 
fentHa  chaleur  &  les  influences  du  foleil,  ni  reçu  les  douceurs  que  larofée&  les^ 
pluies  portent  avec  elles,  elles  &nt  comme  mortes,  &  par  coofi^jient  hors  d'état 
de  faire  de  belles  produâions. 

8**.  Le  chaume  eft  encore  un  fort  bon  engrais;  c'eft  pour  cela  que  dans  bien 
des  Provinces,  pour  engraiffer  les  terres  qui  ont  ^porté  du  bled,  on  y  laide  le- 
chaume/ou  on  l'y  brute,  &  on  Uatboure  k' terre 'vers  la  Saint  Martin,  pour  4a 
première  fois,. afin  ^ue  1q  );)l«b£^  Ç^  pHy^^'f^U  tfllEf^  fc  au  comiMtiC^*^ 
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ment  du  pr interas ,  on  y  donne  un  fécond  labour  pour  femer  les  mars. 

9®.  Dans  le  Poitou ,  où  les  terres  font  extrêmement  fortes,  ils  ont  ufle  ma-i 
nlere  particulière  pour  les  cultiver,  pour  les  engraifler,  &  pour  y  avoir  tou- 
jours abondance  de  grains  &  de  pâturages.  Ils  environnent  ces  terres  grafTes 
de  haies  bien  vivantes ,  hautes*&  fortes ,  qui ,  en  peu  d*annécs ,  deviennent 
meilleures  que  les  murs  qui  coûtent  le  plus  ;  ils  mettent  d'abord ,  dans  ces  ter- 
res >  du  bled,  qui  y  vient  en  abondance;  la  deuxième  année,  ils  y  fement  dea 
mars:  la  troifiéme,  ils  y  engraiflent  des  beftiaux,  qu'ils  y  mettent  pour  pâtu- 
rer Therbe  que  ces  terres  fortes ,  aufquelles  ils  n'ont  donné  aucun  labour,  n'ont 
pas  manqué  de  produire  en  quantité  ;  enfuite  elles  rapportent  aufli,  fans  culture,' 
un  grand  nombre  d'une  efpéce  de  genêt  épineux,  qu'ils  brûlent,  &  avec  la  cendre; 
ils  engraifTent  merveilleuiement  bien  la  terre  e^  la  labourant  la  quatrième  an- 
née, pour  recommencer  à  rapporter  du  bled.  Voilà  tout  l'engrais  qu'ils  don- 
nent aux  terres,  &  par-U,  elles  font  toujours  bien  entretenues ,  &  elles  ont 
fur  quatre  ans  une  année  de  produâion  de  plus  que  les  nôtres. 

lo*.  Les  pois,  les  fèves,  les  lupins,  les  vefces  &  le  fenevé ,  font  auffi  d'ex^ 
cellens  engrais,  principalement  pour  les  fonds  fablonneux»  On  feme  ces  grains 
&  légumes  dans  leur  laifbn  ;  &  quand  ils  (ont  en  fleur  ou  en  verd ,  on  laboure 
la  terre  par-defliis  pour  les  y  mêler  ;  ce  qui  l'engraifle  a  fouhait ,  quand  ce  font 
de  £ro(Ies  terres  rouges;  il  n'y  faut  enterrer  les  coflTats  que  quand  ils  font  un  peu 
endurcis. 

En  Piémont,  &  dans  les  autres  endroits  où  cette  manière  d'engràifler  les  ter- 
res eft  en  ufage,  on  fetne  les  lupins,  vers  la  fin  de  Juin ,  fur  les  jachères,  im- 
médiatement après  la  deuxième  façon  ;  enfbrte  que  ces  légumes  font  encore  en 
verd  quand  il  faut  donner  le  troidéme  labour  &  femer  les  bleds.  On  éprouve  , 
dans  ces  pays-là ,  que  cet  amendement  dédouanage ,  avec  ufîire,  des  légumes  ou 
fourrages  que  l'on  perd  ;  mais  ceux  qui  aiment  à  ne  rien  perdre ,  fe  contentent , 
lorfqu'on  laboure ,  d'y  mettre  les  cofTats  des  fruits  qu'ils  ont  cueillis. 

11^.  Ed  Angleterre,  les  Laboureurs  font  ramafler,  de  toutes  parts,  au  com- 
mencement de  Juin ,  les  herbes  vertes  qui  fe  trouvent  fur  les  montagnes  ^tlans 
les  vallées,  le  loA^  des  bois,  &  en  d'autres  endroits;  ils  les  font  fécherau 
foleil,  les  font  brûler  enfuite,  en  mllent  les  cendres  avec  du  fable  de  la  mer  , 
Se  répandent  cela  fur  les  terres  quelques  jours  avant  de  les  enfemencer. 

Il  eft  certain  que  cet  ufage  eft  très-bon ,  parce  que  le  fel  des  cendres ,  des 
plantes,  &  celui  du  fable  marin,  donnent  à  la  terre  une  fécondité  merveUleu- 
iê  :  rien  n'y  contribue  tant  que  le  fable  de  la  mer;  &  plus  il  eft  pris  avant  dans 
la  mer ,  plus  la  récolte  eft  riche. 

Us  fe  fervent  au/B  en  Angleterre  d'algue-marine  8c  de  limon  pour  fertilifer 
leurs  champs,  quoiqu'ils  foient  naturellement  ftériles  ;  par  ce  moyen ,  ils  y  re- 
cueillent des  bleds  au-delà  de  ce  qu'on  peut  s'imaginer.  L'algue-marine,  qu'on 
appelle  en  Normandie  irarec,  en  Bretagne  eoe/mond,  &  en  Poitou^ir,  eft  une 
herbe  que  la  mer  jette,  qui  croit  fur  fes  bords,  &  qu'on  ne  connott  guères  hors  . 
des  ports  de  mer  &  des  verreries,  que  par  le  peu  qu'on  en  voit  fur  les  paniers 
d'huitres  pour  le^  tenir  fraîches  ;  il  y  en  a  pourtant,  beaucoup  dans  la  rivière  de 
Marne, 

Ml"*.  La  terre  à  falpêtre ,  quand  elle  a  paflTé  par  le  foiirn^u,  eft -encore  très- 
bonne  pour  rendre  un  champ  fécond. 

En  Pologne  on  emploie  le  fel  gris  dans  le  labourage ,  pour,  échauffer  la  terre 

&  faire  mourir  les  vermines,  quoiqu'on  y  fafle  venir  ce  fel  de  France.  > 

Les  rognures  de  cornes ,  qui  reftent  chez  les  Tablettiers ,  font  aiiffi  un  amen-.  > 

ikiwiit  bon  &  chau^iQR  1^  vhejteutt  fac ,  furrtiPttf  pour  les  terres  à  lin*  .  j 
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lie  tatt,  les  tourbes  &  les  cendres  de  tan  font  encore  un  excellent  engrais,  prin- 
cipalement pour  les  terres  à  fainfoin  j  on  les  retient  pour  cet  ufage  chez  les  Tan- 
neurs. 

I  î**.  On  y  emploie  auflî  de  la  chaux  :  pour  cela ,  on  fait,  avant  Phiver,  fur  le 
bord  du  champ  qu'on  veut  enfemencer  Tannée  flii vante ,  une  tranchée  profonde 
d'un  pied ,  large  comme  deux  Hllons ,  &  longue  fuivant  la  quantité  d  amende-* 
ment  qu'on  veut  donner  â  la  terre  :  on  remplit  cette  tranchée  de  chaux  vive  - 
qu'on  couvre  de  terre  fans  la  mouiller  :  on  laifTe  aind  pafler -l'hiver;  &  quand 
t>n  veut  labourer,  on  prend  la  chaux,  qui  s'eft  amortie  &  prefque  réduite  en 
poudre,  &  on  la  f^me  fur  le  champ.  Il  y  a  des  gens  qui  ne  font  que  battre  de  la 
cbaux^  &  la  réduire  en  pouffiere  comme  du  plâtre,  puis  ils  la  fement,  à  claire* 
voie,  à  meftre  qu'on  laboure;  elle  anime  fort  la  végétation,  &  elle  détruit 
toutes  les  mauvaifès  herbes  &  les  infères  ;  elle  eft  bonne  principalement  pour 
\t!^  terres  froides.  Dans  la  Gueldre  ic  aU  pays  de  Juliers^  on  la  mêle  fouvenc 
avec  du  fumier. 

De  même  il  y  a  auprès  de  Caën  des  monticules  d'où  Ton  tire  des  pierres ,  qui 
.Ibnt  une  efpéce  de  tuf;  on  les  calcine,  dans  des  fourneaux,  pour  engraifler  le« 
Cerres  des  environs. 

14**.  Pour  amendeikdes  terres  légères  &  fcches,  quand  la  situation  du  terreîa 

le  permet ,  on  y  fait  couler  l'eau  fur  les  bleds ,  par  des  rigoles ,  pendant  neuf  ou 

dix  jours,  au  mois  de  Février;  ce  qui  contribue  beaucoup  à  l'abondance  dit 

grain  :  mais  cela  n'eft  bon  que  dans  les  pays  chauds;  car,  dans  nos  climats  tem- 

*|)érés^  \tz  terres  n'ont  ordinairement  que  trop  d'humidité  en  hiver. 

JDe  la  Marne  ou  Marie ,  Margà. 

II  n'y  a  rien  de  meilleur  que  la  marne  pour  échauffer  8c  engraifler  un  champ  ; 
*&  il  feroit  à  fouhaiter  qu'elle  fût  encore  plus  commune  qu'eue  n'eft  en  France. 

Les  Gaulois  s^en  font  toujours  ftrvi ,  auffi-bien  que  les  Anglbis  &  les  Grecs. 

C'eft  une  terre  chaude ,  foflUe,  graflfe  &  approchante  de  la  glai(è  ;  elle  eft  or- 
dinairement blanche ,  &  c'eft  la  meilleure  de  toutes  :  il  ^  en  a  de  grife ,  de  gri- 
Atre,  de  noire ,  de  jaune,  8c  même  de  rouge,  de  bleu,  8c  de  colombine  :  elles 
font ,  à  peu  près ,  de  même  vertu  ;  mais  celles  qui  relTemblent  à  l'argile  j^u  tuf 
Se  au  fable ,  font  bien  moindres. 

En  Irlande,  la  marne  eft  fort  commune,  &  on  l'y  trouve  à  un  pied  &  demi 

'de  terre ,  heureufement  pour  le  terroir  qui  eft  extrêmement  marécageux^  Mais  , 

«n  France,  quoiqu'il  y  ait  beaucoup  de  mamieres,  il  faut  la  chercher  plus  avant; 

0c  fouvent  les  carrières  d'où  nous  la  tirons  font  très-profondes.  En  Artois,  on 

ne  la  trouve  ordinairement  qu'à  quatre-vingt-dix  pieds  de  profondeur  ;  elle 

y  eft  par  lits  de  cinq  pieds  d'épaiflèur ,  &  axi-deflbus ,  on  trouve  des  fonds 

d'eaux  qui  furprennent  quelquefois  les  ouvriers.  Souvent  au(G  la  marne  fert  à 

faire  de  la  chaux,  que  l'on  hit  cuire ,  comme  la  pierre,  dans  des  fourneaux  faits 

exprès. 

La  marne  échauffe  plus  que  le  fumier ,  parce  que  la  force  du  fiimier  defcend , 
ic  celle  de  la  marne  monte  &  dure  plus  long-ten>s. 

Pour  peu  que  le  domame  d'une  terre  foit  étendu ,  il  eft  aifé  d'y  trouver  quel- 
que fonds  de  marne,  en  creufant  aux  endroits  où  Fon  en  voit  quelqu'apparen- 
ce ,  telles  que  font  les  veines  de  terres  qui ,  à  deux  ou  trois  pieds  de  profondeur, 
le  trouvent  être  de  craie  ou  de  chaux  ;  il  n'y  a  alors  qu'à  fouiller  hardiment  :  en 
tout  cas,  &  comme  l'ouvertm-e  d'une  carrière  à  marne  coûte  fouvent  beaucoup  à 
4ake^  ceux  qui  n'ont  befçin  c^uç  de  peu  de  marne  pour  kors  terres,  font  wè» 
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de  recourir  aux  marnieres  de  leurs  voîfins,  qui,  de  leur  côté,  font  auffl  bief! 
aîfes  de  vendre  le  fouterrein  de  leur  terre  ^  dont  toute  la  dépenfc  n^a  confifté  qu'à 
en  faire  Touverture  ;,  en  ce  cas  ^  on  en  fait  le  narché  à  tant  la  voiture ,  ou  à  tanft 
Tarpent. 

Quand  la  marne  fc  trotive  dès  les  premiers  lits  de  la  terre ,  on  ne  fait  qu'e4 
ouvrir  la  fofle  far  une  voie  large  o\x  les  cliariots  viennent  de  plein-pied. 

Mais ,  comme  la  marne  ne  fe  trouve  ordinairement  que  plus  avant  en  terre ,  oif 
fait  un  trou ,  en  forme  de  pmts^  dans  le  lieu  oà  Ton  croit  qu'il  y  en  a  ^  &  quandT 
on  Ta  trouvée ,  on  drefle ,  fur  ce  trou  ,  un  quarré  de  charpente ,  élevé  d'envi- 
ron quatre  pieds ,  fur  lequel  on  pofe  un  tourniquet  pour  tirer  la  marne  ;  ce  quar- 
ré entier  s'appelle  attachement  ou  attache  JJ^vrhoyxchMV^  de  ces  puits  à  marne  efl: 
étroite,  n'ayant  pas  ordinairement  plus  de  quatre  pieds  de  diamettre  ;  mais  ils* 
font  trcs-profdfhds  &  très-larges  au  fond ,  parce  que ,  quand  les  ouvriers  trou-* 
vent  une  bonne  veine  de  marne ^  ils  s'étendent  en  largeur  ibus  terre,  y  chambrent 
&  font  des  logemens. 

C'eft  pourquoi  la  chute,  dans  lur  de  ces  puits ,  eft  extrêmement  dangereufe  ^ 
tant  pour  les  perfonnes  que  pour  les  beftiaux ,  fiu'-tout  pour  les  bêtes  à  laine*; 
car,  fi  l'une  y  tombe,  tout  le  troupeau  fuit.  Pour  éviter  les  malheurs,  il  faut 
avoir  grand  loin  qu'on  n'ôte  point  l'attachement  de  defliis  le  puits,  parce  qu'il 
fèrt  d'avertiflemcnt  tant  qu'on  tire  au  puits ,  &  en  bien  boucher  l'ouverture 
quand  \\  ne  fert  plus  ;  autrement  celur  qvi  l'a  fait  ou  fait  faire,  ieroit  refponfable 
du  dommage  que  les  chûtes  dans  le  puits  cauferoient.  Il  en  eft  de  même  des  trous 
d'où  l'on  a  tiré  de  la  pierre  ou  du  moilon ,  de  la  terre,  de  l'argile ,  du  fable ,  &c« 

On  doit  tirer  la  marne  de  l'endroit  le  plus  proche  qu'on  peut  de  celui  qui  efti 
marner  ;  la  proximité  épargne  la  dépenfe.  On  fait  porter  &  ranger  la  marne  fur 
les  filions  en  tas ,  qu'on  appelle  marnons  ,  par  des  voitures  â  foi ,  dans  des  tom- 
bereaur ,  dans  les  tems  que  les  chevaux  ne  font  pas  grand'chofe ,  comme  en  hi-^ 
ver  ou  aux  mois  de  Mai  &  de  Juin.  Quand  on  ne  veut  pas  y  employer  fes  che- 
vaux, on  prend  des  ânes,  qui,  avec  deux  paniers  chacun,  faits  exprès,  te  qui 
fe  vuident  par  le  bas ,  voiturent  la  marne ,  conduits  par  un  homme  ou  deux,  avec 
qui  on  fait  marché  ,  tafft  pour  eux  que  pour  les  icats^  à  l'a  voiture  ou  à  l'arpent  ; 
moyennant  quoi  ils  doivent  encore  venir  enfiiite  répandre  la  marne  fur  le  champ 
quand  il  en  eft  tems.  La  dépenfê  du  marnage  eft  de  différetit  prix,  félon  que  les 
marnieres  font  plus  ou  moins  proches.  Par  les  marchés  ordinaires  avec  ceux  qui 
doivent  marner  â  force  d'ânes,  un  arpent  de  terre  coûte  environ  vingt-cinq  li- 
vres; &  pour  bien  marner  une  terre,  on  doit  mettre  jufqu'à  mille  â  douze  cens 
marnons  ou  voies  de  marne  par  arpent  :  fîir  ce  pied ,  on  peut  régler  le  prix  poi» 
les  marnieres  qui  font  plus  éloignées. 

La  marne  étant  ainfi  tirée  de  la  carrière  ,.  &  tranfportée  dans  le  champ  par 
marnons,  avant  que  de  l'employer  &  de  la  répandre,  il  faut  que  l'hiver  paffe 
par-deflus,  pour  l'amollir  &  la  réduire  prefqu'en  pouffiere.  Ainfi,  foit  qu'on 
la  tire  au  mois  de  Juiaou  au  moîs^de  Novembre ,  qui  font  Jes  tems  les  plus  li- 
bres ,  &  par  conféquent  les  plus  propres  pour  cette  forte  de  travail ,  on  doit  laifr 
fer  la  marne  en  tas,  pour  que  le  foleil ,  les  pluies  &  la  gelée  la  pulvérifent ,  & 
qu'elle  puifle  mieux  fè  répandre  &  fe  mêler  avec  la  terre,  quand  on  viendra  à  la 
-labourer. 

H  faut  répandre  la  marne  égalenncnt  fur  tout  le  champ,  connne  le  fumiez; 
mais  il  eft  néceilâire  de  la  ménager  davantage  ;.  &  quoiqu'il  en  faille  pkis  aux^ 
terres  humides  ou  maigres  qu'aux  autres,  on  n'en  doit  pourtant  jamais  donner 
avec  excès,  parce  qu'elle  eft  extrêmement  chaude  &  brûlante  ;  &  même,  quel* 
Sm  prudence  qjxe  î'oa  ait  pour  ladifhibuec,  il  arrive  prefque  toujours  que  iâf 
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pTemîere  année  elle  détruit  une  partie  du  bled  par  fbn  extrême  chaleur  ;  mais  il 
ne  faut  pas  s'en  étonner,  car  ce  n'eft  proprement  que  les  années  fuivantes  qu'on  a 
le  plaifir  de  recueillir  de  belles  &  abondantes  moiflbnsde  la  terre  marnée  II  faut 
proportionner  la  quantité  de  la  m%rne  à  la  qualité  de  la  terre  :  les  Journaliers , 
pèchent  prefque  toujours  par  Texcès,  &  une  terre  chargée  de  trop  de  marne  eft 
quelquefois  quinze  ans  à  \t,  remettre.  Les  fonds  fablonneux  font  ceux  qui  en  de- 
mandent le  moins. 

La  marne  a  cela  de  particulier ,  qu'elle  convient  à  toutes  fortes  de  terres  i 
fbit  humides  ou  fablonneufes ,  fortes  ou  maigres  »  parce  qu'elle  eft  très-grade , 
quoique  très-chaude;  &  qui  plus  eft,  les  terres  marnées  ,  quelqu'efpéce  de 
fi-uits  qu'elles  portent,  font  abondantes  pendant  dix-huit  à  vingt  ans ,  Se  même 
'lufqu'à  trente,  fuivant  la  bonté  du  fonds  :  mais  aufTi  au  bout  de  ce  tems  la  marne 
[es  rend  plus  ftériles  &  les  effrite,  c'eft-à-dire ,  qu'elle  les  ufe  ;  enforteque,  quandt, 
une  fois  un  champ  a  été  marpé,  il  faut  recommencer  à  le  marner  quand  la  marnâv 
£ft  ufée ,  ou  da  moins  lui  donner  un  demi-marnage  >  c'eft-à-dire ,  la  moitié  moint 
<]e  marne  que  la  dernière  fois* 

Nos  Anciens  ne  mèttoient  aucun  fumier  avec  la  marne  ;  a  préfent  tous  lei 
Laboureurs  les  mêlent  enfemble ,  d'autant  plus  que  les  effets  de  ces  deux  engraisi 
font  différens  ;  la  force  du  fumier  defcendant ,  &  celle  de  la  marne  opérant  en-< 
dertiis,  comme  noua  l'avons  dit  ci-devant  :  l'un  adoucit  l'autre,  &  la  marne ,  fanf 
fumier ,  ne  fait  que  confumer  la  terre.  Il  y  a  de  l'économie  à  ne  point  épargner 
les  amendemens. 

Ordinairement  le  Mattre  &  le  Fermier  contribuent  aux  frais  du  mârnage  cha* 
cun  par  moitié  pour  la  main  d'œuvre  j  &  on  marne  les  terres  par  foie  pendant 
l'année  de  Jachère ,  afin  d'avoir  des  fumiers  &  les  employer  à  propos.  Il  ne  faut 
point  laiffer  au  Fermier  la  liberté  de  marner  les  terres  qu'il  voudra  ,  parce  qu'ri 
ne  marneroît  que  les  meilleures,  &  ks  épuiieroit  à  force  d'engrais  ^  &  même 
aujourd'hui  les  bons  Economes  permettent  à  leur»  Fermiers  de  marner  ks  terres 
qu  ils  leur  défigneront  par  écrit ,  à  condition  que  ces  Fermiers  fupporteront 
feuls  les  frais  du  marnage,  dont  ils  fçavent  bien  épargner  la  dépenfc,  de  même 
qu^ls  en  tirent  le  principal  frukr  Le  Maitre  n'y  contribue  q^ic  de  la  marne  qui 
/e  prend  fur  fou  fond». 


CHAPITRE     VIII. 

•  Lt  Lahourdge, 

J_»É$  fabotfrs  /ont  égaîenient  néceffàires  &  utiles  à  la  terre  pour  préparer  Ic^ 
voies  de  U  femence,  pour  animer  la  fubffttngs  &  les  fels  de  la  terre ,  8c  pour  lui 
en  donner  de  nouveaux.     • 

La  manëeuVre  du  labourage  feul  contient  cinq  opérations  tr 
fend  la  terre,  &  par-là,  elle  détruit  les  méchantes  herbes  qui 
nit ,  pour  que  la  fubftance  du  fonds j  les  engrais,  ks  rayons  d 
ceur  de  la  rofée&  des  pluies,  s'étendent  par-tout  égaiemefit 
ranimer  les  fels  néceffàires  à  la  végétation  ;  elle  la  rejoint ,  | 
dans  fon  fein  les  grains  qu'elle  adopte,  8c  pour  les  défendre  contre  les  froidures  ^ 
contre  ks  humidités  8c  contre  les  oifeaux;  8c  enfin,  elle  la  rend  meuble ^  pour 
qu'elle  foit  ic  plus  tendre  8c  plus  aélive  aux  befoins  de  fes  productions ,  plus  fuP- 
ceptible  des  influence^  fupérieurcs ,  èc  plus  riche  pour  jfournir  à  la  UOUrriturec  ^ 
faccroiffement  8c  à  la  perfeâion  de  fes  fruittr 
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La  culture  des  terres  eft  différente,  fuivant  les  pays ,  ou  plutôt  {ûlvafltlâ 
«lualité  du  terroir,  fur  lequel  il  eft  à  croire  que  chaque  Province  régie  fès  ufages. 
Tout  revient  pourtant  toujours  au  même  point,  qui  eft  de  proportionner  les  bê- 
tes Se  les  uftendles  du  labourage ,  le  nombi» ,  la  profondeur ,  la  figure ,  la  fai-  . 
ion  des  labours  &  le  repos  des  terres ,  à  la  qualité  des  te/res  mêmes  &  du  climat 

Il  y  en  a  qui  produifent  tous  les  ans,  mais  il  y  en  a  peu  de  cette  force  ;  il  n'y  en 
a  même  que  fort  peu  à  qui  il  fuffit  de  donner  la  cinquième  année  de  repos  :  il  y 
en  a  davantage  qui  produifent  &  fe  repofent  alternativement  d'année  à  autre;  & 
ordinairement  elles  repofent  latroifiéme  année  :  c'eft  ce  qu'on  appelle  l'année  de 
jachère,  à  jacendo. 

En  général ,  il  y  a  |^r-tout  trois  fortçs  de  terres  dans  un  Domaine ,  pour  peo 
qu'il  foit  étendu  :  il  y  en  a  de  fertiles,  de  moyennes  &  de  maigres  ;.  ordinaire- 
ment plus  des  uns  que  des  autres ,  fuivant  la  fîtuation  du  fonds  &  le  climat. 

En  tout  cela ,  on  ne  peut  donner  d'autres  régies  â  fuivre,  que  l'ufage  des  lieux; 
jqu'il  faut  croire  fondé  en  bonnes  expériences  ;  fi  mieux  on  n'aime  éprouver  la  fer- 
tilité de  fon  fonds,  mais  fans  épargner  les  engrais^  &  fans  vouloir  opiniâtrement 
ibrcer  ou  épuifèr  fa  terre. 

Manière  de  mener  les  Terres  par  foies  &  compots  oufaifons. 

La  manière  prefque  générale  de  cultiver  à  propos  un  bien  de  quelqu'étenduc, 
eft  d'en  divifer  les  terres  en  trois  parties  égales ,  ou  à  fort  peu  près  ;  c'eft  ce  qu'on 
appelle  mettre  les  terres  ^n  foies.  On  en  feme  une  partie  en  bled,  l'autre  en  avoine 
ic  autres  menus  grains,  qu^on  appelle  ordinairement  mars  y  parce  qu'ils  fe  fement 
en  Mars  ;  &  la  troifiéme  partie  refte  ^n Jachère  ,  c^eft  à-dire ,  en  repos  &  fans  fe»- 
ntence.  L'année  fuivante  la  jachère  fe  feme  en  bled  ;  on  charge  en  avoine  celle 
qui  étoit  en  bled  Tannée  précédente ,  &  celle  qui  étoit  alors  en  avoine  demeure  en 
jachère;  &  ainfi  fuccelîivemcnt  d'année  en  année,  les  unes  après  les  autres  :  en- 
forte  que,  dans  un  cercle  de  trois  années,  toutes  les  terres  font  alternativement 
en  bled,  en  mars  &  en  jachère;  enfuite ^elles  recommencent  leur  tour  comme  au- 
paravant; &  par  cette  circulation  triennale  &  perpét-uelle ,  on  a  toujours  le  tiers 
Ide  fes  terres  en  bled ,  le  tiers  en  mars ,  &  le  tiers  en  jachère.  C'eft  pourquoi , 
dans  bien  des  Provinces ,  on  ne  compte  le  nombre  des  terres  que  fur  le  pied  de 
ce  partage  ;  ce  qu'ils  appellent  compter  à  la  foie  ;  ainfi. ils  difent  une  ferme  de  cent 
arpens  à  lafole^  pour  marquer  une  ferme  qui  a  trois  cents  arpens  de  terre  en  tout: 
ma  foie  de  bled  eft  forte  cette  armée;  c'eft-à-dire ,  que  la  portion  de  mes  terres ,  qui 
eft  en  bled ,  eft  plus'  forte  qu'aucune  des  deux  autres,  qui  font  l'une  en  mars  & 
l'autre  en  jachère.  . 

Cette  divifion  des  terres  eft  très- commode  8c  très-utile ,  tant  pour  l'égalité  djçs 
années ,  <iue  pour  le  repos  des  terres  mêmes,  &  pour  le  travail  des  façons  &  la 
cliftribution  des  amendemens.  Il  eft  même  à  propos  de  partager  fi  bien  fa  terre, 

lue  chaque  foie ,  ou  pour  mieux  dire,  chaque  partie^e  la  divifion,  foient  égales 

es  unes  aux  autres ,  pour  la  bonté  des  fonds,  auffi-bien  que  pour  leur  étendue , 
autant  que  la  chofe  eft  poQible ,  afin  que  les  années  foient  égales  en  ouvrages  & 
en  fruits,  &  que  l'on  ne  foit  point  expof^  ni  aux  dérangemens,,que  l'inégalité 
pourroit  caufer  dans  l'économie  de  notre  ménage  ;  ni  aux  hafards  &  aux  mau- 
vaifes  fuites ,  que  l'infertilité  d'une  année  &  le  trop  d'abondance  d'une  autre 
attirent  prefque  toujours;  Il  n'eft  pas  permis  à  un  Fermier  de  deflbler  les  terres, 

c'eft-à-dire,  d'en  déranger  les  foies,  &  les  faire  porter  plu^  fouvent  que  l'ufage 

&  le  méchanifme  du  labourage  ne  le  permettent. 

Outre  le  deffolement ,  il  n'eft  pas  permis  non  plus  à  un  Fermier  ni  à  tout  bon 
lEconomej  de  dejfaifonner ,  ou  coimne  on  dit  en  quelques  Vtoymct^^dccompotir 
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fés  terres;  c'eft-à-dire,  de  les  épuifer  par  des  produôions  outrées  en  femant  des 
grains  trop  forts  pour  le  terroir ,  ou  en  le  faifant  porter  plus  fréquemment  que  de 
coutume;  en  quoi  on  voit  qu'il  y  a  de  la  différence  entre  le  deflTolement  des  terres 
&  leur  deflaifonnement  ou  décompotement  ;  car  le  deflTolement  n'eft  qu'un  déran- 
gement ou  coupure  des  foies,  &  le  deffaifonnement  ou  décompôt,  eft  une  fur- 
charge  qui  épuife  le  fonds  fur  lequel  on  la  met.  C*eft  auffi  pourquoi  je  trouve 
que  le  mot  de  deflaifonnement ,  dont  on  fe  fert  à  Paris,  eft  moins  propre  &  moîn^ 
»gnificatifque  celui  de  décompôt,  dont  on  fefert  ailleurs,  pour  exprimer  les 
"  produélions  outrées,  trop  fortes  ou  trop  fréquentes ,  qui  épuifent  la  graiflfe  Se  les 
iels  de  la  terre,  &  qui  confument  fon  jus  Se  fa  fubftance;  ce  qui  eft  bien  différent 
du  {ïbnfle  dérangement  des  faifons  &  des  f^les ,  que  les  mots  de  deflaifonnement 
&  de  deflblement  annoncent  feulement. 

Par  exemple,  un  Fermier  qui  fait  des  bleds ,  au  lieu  de  mars ,  fur  fa  foie  qui 
vient  de  lui  rapporter  du  bled,  la  deflrai(bnne&  la  décompote,  quoiqu'il  la  laifle  en 
jachère  pendant  la  troifiéme  année.  Celui  à  qui  on  donne  une  cenfe  de  cinquante 
arpens  à  chaque  foie,  s'il  change  cette  divifion  pour  en  mettre  foixante  arpens 
en  bleds  Se  quarante  en  mars ,  deflfole  dix  arpens  :  &  celui  qui ,  outre  ce  déran- 
gement ou  coupure  de  foies,  fait  porter  des  terres  qui  doivent  être  en  jachère  ; 
ou  s'il  fait  porter  deux  fois  l'an  celles  qui  n'ont  coutume  de  rapporter  qu'une 
fois  ;  ou  bien  encore ,  s'il  les  charge  deux  années  de  fuite  en  gros  fruits,  comme 
bled,  chanvre j  lin,  coflat  &  navette;  celui-là  deffole  &  décompote  en  même- 
tems  ;  en  quoi  il  fait  deux  maux  différens,  car  il  dérange  la  ferme  &  il  s^maigrit 
le  fonds. 

Ni  l'un  ni  l'autre  n'eft  permis  au  Fermier,  à  moins  qu'il  n'en  ait  la  facplt#par 
écrit  dans  le  bail.  On  la  lui  donne  quelquefois  pour  un  petit  nombre  d'arpens , 
qu'on  ftipule  qu'il  .pourra  delToler  &  décompoter ,  ou  deflaifonner^les  pre- 
mières années  de  fon  bail  ;  à  la  charge  par  lui  d'amender  fortement  ces  terres 
dérangées,  &  de  les  remettre  en  leur  premier  état,  pour  les  trois  dernières  an- 
nées de  fon  bail;  ce  qui  s'accorde  à  un  bon  Fermier ,  afin  qu'il  puifle  faire  quel- 
que Un,  chanvre,  huile  ou  verdages,  fans  faire  tort  ni  au  fonds  ni  au  Fermier 
qui  lui  fuccédera. 

Dans  les  bons  pays,  outre  les  terres  aux  champs ,  qui  fe  conduifent  par  foies 
&  compôts  ou  faifons,  on  a  quelques, clos,  clofèaux,  mafures,  ouches  ou  au- 
tres fonds  de  bonne  terre,  qu'on  feme  tous  les  ans ,  &  qui  ne  font  point  fujets  à 
cette  difcipline  des  foies.  • 

Façons  des  Terres  à  bled.     ' 

I.  On  donne  ordinairement  trois  façons,  c'eft-à-dire,  trois  labours  aux  terres 
avant  que  de  les  enfemencer  en  bled  de  quelqu'efpéce  qu'il  foit ,  froment ,  mé-^ 
teil,  feigle,  ou  autres,  dont  nous  parlerons  au  Chaoitre  IX,  ci-après.  Ces  trois 
labours  s'y  font  pendant  l'année  que  la  terre  a  pour  le  repofer. 

1*^.  On»donne  le  premier  labour,  ou  après  la  moiffon ,  aux  environs  delà  Saint 
Martin,  ourfiprès  la  femaille  des  mars ,  vers  Pâques  ;  il  eft  pourtant  bien  plus  utile 
&  plus  d'ufage  de  le  faire  ea  automne  :  mais ,  comme  cette  première  façon  n^eft 
que  pour  commencer  à  ouvrir  la  terre  &  pour  détruire  les  mauvaifes  herbes,  il 
n'y  a  point  de  faifon  fatale  pour  le  faire  ;  on  fe  régie  fur  l'ufage  des  lieux  Se  fur 
le  tems  qu'ont  les  bêtes  de  labour,  qu'il  faut  toujours  employer  au  plusprefl2& 
au  plus  utile.  Cette  première  façon  s'appelle,  en  bien  des  pays ,  faire  la  cajf aille  ; 
en  Bourgogne  on  ait  y /ombrer  ou  faire  les  fombns  ;  en  d'autres  endroits  egeref  St 
J4uherer;o\x  bien  levéerle  guéret  Se  gUereter;  en  Languedoc,  mouyoir;  en  Nprmat^ 
aie  ^  caj/er^  tourner  ou  froijferks  i^chcve9.         -  •      .  - 
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2**.  En  quelques  Provinces,  le  premier  labour  ne  (e  fait  pas  bien  profomi; 
parce  qu'il  n'eu  que  pour  ouvrir  la  terre  ,  afin  qu'elle  s'ameublifle  nueuz  dam 
la  fuite ,  &  que  les  beftiaux ,  qui  la  remuent  la  première  fois ,  y  aient  moins  de 
fatigue  :  c'efl;  pourquoi  quatre  doigts  de  profondeur  fuffifent.  Il  faut  fêtilemenc 
avoir  foin  que  les  raies  fbient  le  plus  près  Tune  de  l'autre  &  le  plus  en  droito 
ligne  qu'il  fera  poflîble ,  pour  que  la  terre  foit  maniée  mieux  &  plus  également. 
En  d'autres  Provinces ,  on  fait  le  premier  labour  plein  8c  profond ,  pour  que  la 
terre  foit  plus  pénétrée,  plus  mure  8c  plus  expofée  aux  influences  de  l'air,  for-touC 
quand  on  ne  lui  donne  que  trois  façons. 

}2^.  Quelquefois  on  y  laide,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  le  chaume  delà 
précédente  dépouille ,  foit  de  bled  ou^e  mars ,  &  on  le  mêle  avec  la  terre,  par  le 
abour ,  pour  l'engraiifer  ;  ou  bien  on  met  le  feu  â  ces  chaumes,  8c  on  laboure  par« 
defllis  la  cendre  :  elle  defféche  la  grande  humidité  de  la  terre  ;  fait  périr  les  her- 
bes ,  les  racines  de  les  infeâes;  confume  ce  qu'il  y  a  de  mauvais,  y  donne  de  nau^ 
velles  fubftances  &  de  nouveaux  fels,  8c  prépare  admirablement  bien  les  voies  de 
la  végétation ,  fur-tout  dans  les  terres  argilleufes  de  fortes.  Mais  il  eil  plus  ordi-- 
riaire  de  faire  couper  ou  arracher  le  chaume,  de  de  le  mettre  en  meule,  pour 
remployer  à  diiïérens  ufages ,  dont  nous  parlerons  ci-après. 

Parmi  ceux  qui  trouvent  plus  d'avantage  à  lai  (Ter  le  chaume  pour  engraifler  la 
terre,  il  y  en  a  beaucoup  qui  le  font  écorcher  par  un  premier  &  léger  labour  aufli» 
tôt  que  la  moilTon  eft  faite  ;  &  quand  les  pluies  font  yenues  pourrir  &  incorpo- 
rer le  chaume,  ils  y  retournent ,  aux  environs  du  mois  de  Décembre ,  donner  le 
'  premier  des  trois  véritables  labqprs,  ce  qui  fait  un  double  bien  à  la  terre  ;  elle  en 
cft  ^ême  plus  aifée  à  travailler ,  à  caufe  du  premier  labour  &  des  pluies  qui  l'ont 
attendrie. 

Il  fau^  un  profond  8c  plein  labour  pour  enterrer  le  chaume ,  (bit  qu'on  l'ait 
laiflfé  long  ou  court,  &  ce  profond  labour,  qui  enfevelit  tout  le  chaume,  s'ap- 
pelle labourer  en  plantes  ,  foit  qu'il  ait  été  précédé  d'un  demi-labour  ou  non. 

4^.  11  y  a  des  gens  qui  fument  leurs  terres  avant  le  premier  labour.  Nous  avons 
dit  le  pour  8c  le  cpntre  de  cet  ufage  dans  le  Chapitre  précédent. 

5^.  Je  fuppofe  qu'avant  le  premier  labour,  on  aura  eu  foin  d'épierrer  la  terre  ,' 
a'il  eft  néceifaire  ou  (i  l'on  juge  à  propos  de  le  faire  ;  ou  du  moins  que  û  l'on  a 
des  femmes,  des  enfans",  ou  autres  gens  de  journées  à  bon  marché,  on  les  emploie^ 
fa  à  mettre  dans  le  fond  des  raies  du  labour  les  plus  grpOeS  pierres,  s'ils  ne  les 
ont  pas  ôtées  du  champ  auparavant.       ^ 

6^.  Un  autre  travail,  qu'il  ne  faut  pas  manquer  de  faire  après  le  labour ,  c'eft 
d'émotter  1^ terre ,  c'eft-à-dire ,  d'en  cafler  les  mottes ,  pour  la  rendre  plus  unie, 
plus  maniable  8c  plus  meuble ,  afin  que  les  autres  labours  fe  faHent  aifëment , 
qu'elle  en  reçoive  mieux  8c  plus  également  les  amendemens  8c  les  bénéfices  de  la 
pluie ,  du  foleil  8c  de  la  rofée,  8c  qu'elle  foit  mieux  préparée  8c  plus  firuâifiante. 
Cet  émottage  iê  fait  avec  la  caffe-motte,  ftvec  la  têtç  d'une  coignée  ou  avec  le 
cylindre  ;  ordinairement  on  ne  fait  mêffie  que  berfer  les  terres  à  bled^vec  une 
puiflante  herfe ,  garnie  de  fortes  dents  de  fer^  qu'on  charge  de  quelques  groQês 
pierres,  pour  lui  donner  plus  de  poids  :  mais  il  n'y  a  gucres  que  les  terres  fortes 
qu'il  faille  émotter ,  parce  que  les  autres  ne  font  guères  de  mottçs  ;  fouvent  rtê- 
xne  on  n'émotte  qu'au  dernier  labour,  avant  la  femaille. 

7®.  Je  ne  parle  point  ici  du  foin  qu'on  doit  prendre  avant  le  premier  labour,* 
de  bien  eflarter  les  terres,  c'eft-à-dire,  d'en  bien  ôter  les  fouches  8c  racines  d'ar? 
bres,  couper  les  ronces,  les  épines,  buiflTons  8c  grandes  herbes,  parce  que  ces 
jn^uvalfes  produâions  ne  fe  trouvent  Doint  dans  les  terres  qui  foùt  achiellement^ 
A Tufage  de  labour^  miais  leDlemeut  os^s les  aoyales  qu'on labourç ppur  la  pre- 
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mîere  foîs  ;'8c  je  fuppofe  qu'avant  d'y  mettre  la  charrue,  on  les  aura  préparées 
comme  il  faiît  qu'elles  le  foient  pour  le  labour. 

II.  Le  fécond  labour  s'appelle  binage.  Si  les  terres  à  bled  ont  eu  leur  première 
façon  avant  Thiver ,  on  les  bine  quand  la  terre  commence  à  s'ouvrir  &  à  le  renou- 
▼eîler,  c'eft-à-dire,  auflî-tôt  après  que  l'hiver  eft  paflTé  &  que  les  eaux  font  écou- 
lées. Quand  elles  n'ont  eu  leur  première  façon  qu'après  l'hiver ,  on  leur  doraie  la 
deuxième  un  mois  ou  fix  fematnes  après. 

On  avance  ou  on  recule  le  deuxième  labour ,  (uîvant  le  tems  qu'il  fait ,  &  fuî- 
vant  l'abondance  &  la  force  des  herbes  qui  naillent  fur  le  guéret  ;  car  il  faut  les 
détruire  le  plusSc  le  plutôt  qu'on  peut,  parce  qu'elles  prennent  la  meilleure  fubC- 
tance  de  la  terre ,  émouffent  [ts  fèls ,  &  qu'on  ne  pourroit  plus  s'en  défaire ,  fi  on 
les  laidoit  croître. 

Il  faut  que  lé  deuxième  labour  fbit  profond  ;  c'eft  fouvent  celui  auquel  on  fu-« 
tne  les  terres  :  il  eft  bon  auûl  d'avoir  foin  de  les  épierrer  Se  émotter  à  chaque  fa? 
çon  qu'on  y  donne. 

III.  Le  troifiéme  labour  s'appelle  en.  quelques  endroits  tierçage;  en  d'autrcf 
rebinage.  II  faut  fumer  les  terres  avant  que  de  le  donner ,  fi  on  ne  l*a  pas  fait  plu- 
tôt. Ge  labour  doit  être  profond,  quand  on  n'en  fait  que  trois  ;  on  le  donne  lorf^ 
-que  l'herbe  commence  à  abonder  fur  le  guéret ,  &  qu'on  eft  prêt  à  l'emblaver ,  ou^ 
tout  au  plus,  huit  ou  quinze  jours  avant;  car  il  eft  néceflaire  qu'il  y  ait  un  labour 
immédiatement  avant  la  fcmaille  :  cependant  il  faut  détruire  les  herbes  le  plus 

,  ^u'on  peut. 

C'eft  pourquoUl  y  a  bien  des  terres  qui  demandent  plus  de  trois  labours  ;  telles 
font  ordinairement  les  terres  fortes,  qui  pouflent  beaucoup  d'herbes  pendant 
Iqiir  année  de  repos  :  on  leur  donne  aflez  fouvent  quatre  à  cinq  labours ,  i  mefurê 
que  les  herbes  y  viennent  &  qu'on  a  le  tems ,  ce  qui  ne  fait  que  les  engraifler  ic 
les  bonifier.  Dans  plufieurs  endroits ,  où  l'on  donne  un  quatrième  labour,  qui  eft 
celui  qui  précède  la  femaille,  on  le  fait  léger  &  en  travers  de  la  terre  :  cette  façoa* 
s'appelle  traverfer;  mais  elle  ne  convient  pas  à  toutes  fortes  de  terres,  principa- 
lement à  celles  qui  font  glaifeufes ,  dans  des  fonds ,  ou  fujettes  aux  eaux ,  parce 
que  les  raies  de  traverfe  en  empêchent  l'écoulement,  àc  par-là  elles  retardent  do 
beaucoup  la  femence,  &  nuifent  à  la  végétation.  Quand  on  donne  plus  de  trois 
labours  à  la  terre ,  il  eft  aflez  ordinaire  de  n'en  faire  que  deux  ou  tout  au  plus 
trois  pleins;  fcavoir,  deux  l'hiver,  &  le  troifiéme  -avant  la  femaille  :  les  autres  , 
&  entr'autres  le  premier,  qui  n'eft  que  pour  retourner  la  terre,  ne  font  que  des 
écorchis,  ou,^out  au  plus,  des  demi-labours,  qui  fe  font  avec  le  fimple  foc  de  la 
charrue,  fans  contre  &  fans  oreilles  :  ils  appellent  en  quelques  endroits  ces  fortes 
de  charrues ,  des  binots;  Se  les  petits  labours  qu'elles  font,  des  binotis. 

Il  y  a  des  pays,  comme  dans  le  Vivarais,  dans  la  Principauté  d'Orange  ic 
.aux  environs ,  où  l'on  donne  le  premier  labour  dès  le  mois  d'Août  ;  le  deuxième  ,' 
Ters  Noël  ;  le  troifiéme ,  au  mois  de  Mars ,  &  on  continue  à  en  donner  quelque- 
fois jufqu'à  neuf,  tant  que  les  terres  en  ont  befoin ,  ic  ^ue  le  tems  de  femer  ^ 
qui  eft  à  la  fin  d'Août ,  foit  venu. 

Les  terres  légères  &  fablonneufes,  au  contraire,  demandeift  peu  de  labours  ; 
&  fouvent  deux  fuffifent ,  parce  que ,  comme  elles  ont  peu  de  fubftance  &  d'hu- 
^ditè ,  les  fréquens  labours  ne  feroient  que  les  altérer. 

Labourer  à  bled,  c'eft  donner  de  dernier  labour ^  qui  fe  fait  umnédiatement 
Stvant  la  femaille  des  bieds« 


Tome  /.  Z  2  2; 


Digitized  by 


Google 


54<  LA  NOUVELLE   MAISON  RUSTIQUE. 

Façons  des  Terres  k  menus  grains. 

Après  ce  qui  vient  d'être  dit  en  détail  des  façons  des  terres  à  bled,  il  refte  jpctf 
de  chofe  à  dire  des  terres  deftinées  à  porter  les  menus  grains  ;  car,  comme  ce  (ont 
des  prodtiAions  plus  légères ,  pour  lefquelles  on  ne  laiflè  aux  terres  d'autre  repos 
que  le  tems  qui  s'écoule  depuis  le  mois  de  Juillet  ou  d'Août,  qu'on  les  a  dépouilr 
lées  en  bled ,  juTqu'anx  environs  du  m*Sis  de  Mars,  qu'on  les  enfemence  de  me- 
nus grains,  on  ne  leur  donne  en  quelques  endroits  qu'un  labour,  à  la  fin  de  Fé- 
vrier ou  en  Mars,  qui  eft  le  tems  ordinaire  de  iemer  les  bas  grajns.  Communé- 
ment on  leur  donne  deux  labours  ;  le  premier  ayant  l'hiver,  &  le  fécond* avant  de 
ièmer. 

Ceux  qui  veulent  les  amender  davantage,  y  taiflfènt  les  chaumes  du  bled 
qu'elles  ont  rapporté  l'année  précédente,  &  leur  donnent  les  deux  labours;  le 
premier  après  que  la  moiflbn  eft  achevée ,  &  qu'on  eft  im  peu  débarrafR  du  gros 
ouvrage,  c'eft-à-dire,  vers  la  Saint  Martin;  ils  brûlent  le  chaume  &  en  mêlent 
les  cendres  avec  la  terre  par  le  labour,  ou  bien  ils  font ,  tout -d'un -coup ,  ce 
mélange  en  labourant  en  plante  &  la  terre  &  le  chaume,  qui  y  font  encore  en 
pied  ;  on  donne  au  même  champ  le  deuxième  labour  vers  le  mois  de  Mars ,  qui 
eft  le  tems  de  l'enfemencer.  Ce  double  labour  ameublit  &  fcrtilife  beaucoup  h» 
terre  ;  au  lieu  que  ceux  qui  ne  lui  donnent,  pour  les  mars,  qu'un  (impie  labour  ctt 
l'enfemençant,  ne  depoiullent  prefque  rien.  Se  laiflent  dépérir  le  fonds  par  leur 
négligence. 

On  ne  peut  pas  déterminer  plus  précisément  quand  fê  doit  donner  la  façon  de* 
terres  à  mars ,  parce  que  ce  dernier  labour ,  ainfi  que  la  femailk ,  qui  fe  fait  ai||fi- 
tôt ,  avance  ou  recule  depuis  environ  le  quinze  Février  jufques  dans  le  moi* 
d'Avril  ou  même  de  Mai ,  fuivant  que  le  tems  ,  la  faifon^  la  nature  de  la  tore  j, 
le  climat  8c  la  qualité  du  grain  le  demandent* 

Des  Bius  qtûfetyettt  i  labourer. 

Les  chevaux  &  les.  bœufs  font  celles  qu'on  y  emploie  le  plus.  La  préférence 
entre  ces  deux  fortes  de  bêtes  dépend  de  la  nature  de  la  terre  ,  &  encore  plus  de 
Fufage  des  lieux.  Car  dans  ks  Provinces  où  il  eft  d'ufage  de  labourer  avec  des 
hctms ,  les  chevaux  font  ordinairement  rares  ;  &  au  contraire ,  les  bœufs  le  font 
dans  celles  où  l'on  ne  laboure  qu'avec  des  chevaux  ;  ainfi  on  y  emploie  celui  de 
f es  deux  animaux ,  dont  l'efpéce  eft  la  plus  commune  dans  le  pays. 

D'un  côté,  le  bœuf  laboure  plus  profondément,  &  eft  plus  propre  aux  terres 
fnrgilleufes  &  fortes  ;  il  va  â  l'ouvrage  plus  matin  que  le  cheval ,  &  en  revient  plus 
tard;  il  réfifte  plus  au  travail,  eft  moins  fujet  aux  maladies ,  coûte  bien  moins 
•n  nourriture  &  en  kamois  ;  &  quand  il  eft  xt£é  de  fatigue  ou  de  vieillefle ,  il  eft 
encore  bon  à  vendre  ou  à  manger  :  au  lieu  que  le  cheval  ufé  n'eft  plus  bon  â  rien. 

D'un  autre  côté,  le  bœuf  ne  va  qu'une  fois  le  jour  au  labourage;  de  forte  que 
Paprès-midi ,  il  y  4aut  un  autre  attelage  que  celui  qui:  a  travaillé  le  matin  ;  au  lieu 

3ue  les  mêmes  chevaux  vont  matin  &  fbir  :de  plus,  le  cheval  y  fait  trois  fois  plus 
'ouvrage  ,  il  eft  infiniment  meilleur  pour  le  charroi,  il  eft  unique  pour  la  felle  & 
pour  les  voitures  de  commodité,  &  Û  n'y  a  point  d'animal  au  monde  qui  rende 
plus  de  fervice. 

Quoi  qu'il  en  foit ,  tes  bœufs  doivent  être  couplés  à  ta  charrue  très-ferrément; 
afin  qu'ils  tirent  également.  Nous  leur  mettons,  en  France,  le  joug  aux  cornes, 
malgré  fi^u'on  prétende  qu'Us  ont  piba  de  liberté  &  de  force^,  quand  on  le  leur  met 
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4U  cou.  Souvent  on  les  emmufele  avec  de  Tofier,  pour  ks  empêcher  de  paîtrq 
rherbe  ou  les  bourgeons  pendant  le  tems  du  labour. 

Les  Laboureurs  curieux  de  chevaux  en  ont  toujours  deux  hamoîs  au  moins ,; 
Vun  pour  le  matin ,  l'autre  pour  l'après-dinée  ;  ce  ^ui  fait  qu'ils  font  toujours 
en  chair  Jc  de  bonne  vente. 

Il  y  a  des  endroits  où  Ton  met  les  vaches  â  la  charrue  ;  mais  elles  y  font  bien: 
inoins  d'ouvrage ,  &  demandent  beaucoup  plus  de  ménagement  que  les  bœufs. 

En  Italie ,  on  fe  fert  de  buffles  :  leur  travail  eft  encore  plus  fort  &  plus  profond- 
que  celui  de  nos  bœufs;  ils  travaillent  même  plus  long-tems^  font  plus  dlligens  j, 
Se  coûtent  moins  en  harnois. 

On  laboure  en  Auvergne  avec  des  mulets  :  ils  font  aflez  bien  ce  travail ,  font, 
^e  grande  fatigue  &  déoériflent  peu;  mais  ils  font  fort  lunatiques.  Les  mules, 
font  plus  d'ouvrage  que  leurs  mâles. 

Les  ânes  fervent  aufli  au  labourage,  principalement  dans  la  Sicile,  dans  la 
Calabre,  &  dans  plufieurs  autres  endroits  :  mais  dans  la  plus  grande  partie  de  la. 
France,  où  les  terres  font  apparemment  plus  fortes,  &  les  ânes  moins  puiflans. 
que  dans  ces  endroits,  on  ne  les  emploie  guères  au  labour ,  à  moins  que  ce  ne 
£)it  dans  des  terres  extrêmement  légères.        • 

Les  bêtes  qui  fervent  au  labourage ,  doivent  être  choifles  fortes,  d'un  boa 
corfàge,  jeunes,  ni  grafles,  ni  maigres,  &  être  bien  nourries  8c  bien  entretenues. 

11  ne  faut  point  non  plus  épargner  ni  foins  ni  dépenfes  pour  leurs  harnois  , 
parce  que ,  quand  ils  font  en  bon  état ,  elles  en  font  bien  plus  d'ouvrage. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  qu'elles  ne  font  point  incommodées  des 
inouches,  fur-tout  les  bœufs^^quand,  avant  de  les  menerauchamp^onlesafi'otr 
iéçs  avec  des  baies  de  laurier  cuites  dans  de  l'huile. 

R/gles  &  manœuvre  du  Labourage. 

« 

I.  Affrèt.  Le  Laboureur  ne  doit  jamais  aller  aux  champs,  qu'il  ne  foît  en 
état  de  wire  un  labour  parfait;  c'eft-à-dire,  qu'il  faut,  i*.  qu'il  ait  fondé  le  fonds^ 
pour  fçavoir  fi  le  foc  y  mordra ,  &  fi  le  tuf  ou  l'eau  ne  font  pas  trop  près  de  la  fu- 
perficie  :  (  jl  eft  néceflaire  qu'il  y  ait  toujours  dix-huit  pouces  de  bonne  terre  ^ 
au  moins,  pour  que  la  femence  réufllfie.  )  2°.  Qu'il  connoifle  la  qualité  du  champ 
qu'il  façonne,  pour  y  remplir  les  régies  fuivantes  :  3^.  que  i^%  bêtes  de  labour. 
&  fes  harnois,  foient  en  bon  état,  ic  lui,  muni  de  quelques  outils  tranchans  8c; 
autres,  pour  raccommoder  la  charrue  &  les  harnois  ^  couper  les  branches  &  ra^ 
cines  qui  l'arrêteroient ,  &c. 

II.  Ttms,  Il  ne  doit  labourer  que  dans  des  tems  convenables.  Ainfi,  i^.  il  ne 
doit  jamais  labourer  durant  l'hiver,  quand  la  terre  n'eft  point  traitable^  &  que 
la  faifon  eft  trop  rude. 

%".  Il  faut  faire  les  labours  à  point,  ni  trop  tôt  ni  trop  tard,  &  prendre  fi 
bien  fon  tems  pour  la  première  façon ,  qu'on  foit  moralement  fur  d'avoir  le 
tems  &  lesfaifons  propres  pour  pouvoir  donner  à  propos  toutes  les  «lutres. 

3^.  Ne  point  labourer  la  terre  quand  elle  eft  trop  lèche;  car  alors ,  fi  elle  eft 
trop  forte,  on  ne  fait  que  l'égratigner  ;  &  fi  elle  eft  légère,  en  la  remuant  on  ne 
fait  que  difljper  le  peu  qu'elle  a  de  flibftance,  fur-tout  quand  la  faifon  eft  un 
peu  chaude.  Une  terre  feche  ne  fe  manie  jamais  bien ,  &  la  charrue  ne  fait  que 
rouler  en  fautant ,  &  fatiguer  fon  homme.  Un  labour  fait  dans  les  grandes 
chaleurs,  quand  la  terre  n'eft  que  cendre  ou  fable,  doit  être  encore  fuivi  d'ua 
^lemi-labour  avant  la  femaille. 

4^  Il  ne:faut  pas  ^  au  contraire  ^  labourer  dasis  ua  tems  mou  >  ou  par  la  pluie  ^ 
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&  encore  moins  labourer  une  terre  chargée  ou  imbibée  d'eau  :  le  labour  réAiP 
roit  la  terre  en  mortier;  &  enfuite  elle  durciroit  fi  fort,  que,  de  toute  Tannée , 
^Uc  ne  deviendroit  pas  meuble,  enfbrte  que  la  (emence  n*y  feroît  rien  qui  vaille, 
A  ce  fèroit  femer  fur  des  pierres  :  les  terres  argilleufes  &  fortes  font  principa* 
lemcnt  Aijettcs  à  cet  inconvénient,  à  la  différence  des  fablonneufes  qui  boivent 
Peau. 

S**.  On  doit  donc ,  Comme  il  eft  aifé  de  le  conclure  par  ce  qui  vient  d'être  dît; 
labourer  la  terre  quand  elle  eft  un  peu  adoucie  ;  par  exemple ,  après  une  pluie , 
ou  après  de  forts  brouillards  :  le  temps  n'eft  que  plus  favorable  quand  il  eft  cou- 
vert &  un  peu  humide,  parce  que  les  eaux  précédentes,  pourvu  qu'elles  foient 
bien  imbibées  dans  les  terres ,  8c  la  moiteur  de  l'air,  attendriflènt  les  terres  for- 
tes ,  humeftent  les  feches  8c  en  conforvent  toute  la  fubftance  ;  ou  bien ,  quand 
on  n'a  point  un  tems  moite  Se  propre  à  labourer  généralement  toutes  fortes  de 
terres,  il  faut  profiter  du  tems  lec  pour  labourer  les  terres  humides,  8c  façonner 
celles  qui  font  feches  8c  fablonneufes  quand  le  tems  eft  humide.  Plus  un  terroir 
eft  léger  8c  fablonneux,  moins  les  eaux  8c  l'humidité  lui  font  de  mal. 

6^.  Le  vrai  tems  de  donner  ou  renouveller  les  labours,  eft  quand  les  herbet 
commencent  à  gagner  fur  la  terre  J  8c  le  dernier  labour  fe  donne  avant  la  fe- 
maille. 

III.  Façons,  Il  faut  auffi  proportionner  le  nombre  8c  la  profondeur  des  labour» 
à  la  qualité  8c  à  l'ufage  de  la  terre,  i*.  A.  l'ufage,  c'eft-â-dire,  qu'une  terre  à 
bled ,  par  exemple ,  dmiande  plus  de  façons  qu'une  terre  à  menus  grains;  8c  €*€& 
ce  que  nous  avons  expliqué  ci-delïlis. 

a*.  On  ne  fçauroit  trop  labourer  les  terres  grafles ,  les  fortes  8c  les  novales  ^ 
principalement  celles  qui  font  humides  ;  ni  les  labourer  trop  profondément, 
parce  que  plus  elles  font  remuées,  plus  la  terre  fe  mêle,  fe  deflïche,  fefubtilife, 
s'ameublit  8c  s'amollit  !  ainfi  on  donne  aux  terres  fortes  qui  doivent  être  enfe- 
mencées  en  bled ,  au  moins  trois  labours ,  fouvent  quatre  &  cinq ,  8c  quelquefois 
«fayantage^  Il  y  a  des  Laboureurs  qui  fe  font  une  régie  de  les  labourer  toutes  les 
fois  que  l'herbe  y  recroît;  car  elles  en  produifent  toujours  beaucoup ,  8c  c'eft  ce 
qui  ufe  la  fubftance  8c  les  fels  qu'on  ne  fçauroit  trop  conferver  précieufement 
pour  la  femencé  ;  8c  comme ,  en  feit  de  |abour ,  il  vaut  mieux  le  bien  faire  que 
d'en  malfaçonner  beaucoup ,  il  fiiut  plutôt  ne  prendre  gucres  de  terre  avec  le 
coutre,  8c  l'enfoncer  bien  avant,  que  d'en  élever  une  grande  largeur,  8c  ne 
prendre  que  la  fuperficie  du  champ  :  ce  labour  forré  8c  profond,  s'appelle  la- 
bourer k  vive  jauge  8c  i  pentes  raies. 

3^  Les  terres  fablonneufes,  pierreufes,  feches  ou  légères,  8c  celles  dont  le^ 
fond  eft  de  tuf  ou  de  terre  morte ,  veulent  être  labourées  peu  8c  fuperficielle- 
ment  :  on  ne  leur  donne ,  aflez  fouvent ,  que  deux  labours  avant  la  femaille  des 
bleds,  afin  que  le  peu  qu'elles  ont  de  fobftance  8c  d'humidité,  ne  s'évapore  pointy 
&  on  n'enfonce  pas  bien  avant,  parce  que  ceferoit  aller  chercher  la  mauvaife 
terre  pour  la  mêler  avec  la  bonne  ;  on  n^en  fçauroit  trop  avertir  la  plupart  des 
Payfans,  qui  s'imaginent  que  labourant  des  terres  mauvaifes  ou  médiocres,  à 
yive jauge,  c'eft-à-dire,  amplement  8c  profondément,  ils  en  feront  venir  de 
bonne  au-defTus ,  au  lieu  qu'ils  n'en  amènent  que  de  plus  mauvaifo. 

C'eft  au  Maître,  Toit  Propriétaire  ou  Fermier ,  à  connoître  par  lui-même  le 
fonds  8c  la  qualité  de  toutes  fes  terres,  afin  àtît  régler  fur  le  tems,  fur  le  nombre 
&  fur  la  forme  it%  labours  qu'il  leur  faut ,  fans  s'en  rapporter  tout-à-fart  à  un 
Domeftique  du  à  un  Laboureur  mercenaire ,  qui  les  manœuvre  méchaniquement 
par  routine,  fans  goût,  8c  fouvent  fans  connoiiTance,  quoique  les  façons  de  la- 
)l0ur  foieat  prefque  toujours  l'eilèntiel  des  terres  :  de-là  vient  qu'un  Fermier^ 
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qu'on  appelle  hon  Laboureur ,  quand  il  Teft  véritablement ,  eft  "très-eftimable,  Bc 
fçaît  faire  le  profit  du  Propriétaire  &  le  fîen ,  parce  qu'il  fçait  bonifier  &  faire 
fruftifier  toutes  Tes  terres,  en  leur  donnant,  â  propos,  les  amendemens,  les  fa-  . 
çons  &  les  grains  convenables. 

1 V.  Sillons  &  raies.  La  figure  même  que  le  Laboureur  donne  à  Ton  champ,  en 
le  façonnant,  doit  être  réglée  fuivant  ce  qui  eft  plus  avantageux  pour  la  terre  & 
pour  les  bêtes  qui  la  labourent. 

1**.  On  ne  doit  jamais  faire  de  filions  trop  longs,  parce  que  les  bttes  ont 
trop  à  tirer  tout  d'une  traite;  les  raies  n'en  font  pas  fi  droites ,  &  la  terre  n'en  eft 
pas  fi  bien  mêlée  ni  figurée  fi  agréablement  :  c'eft  pourquoi  les  Curieux  veulent 
^u'on  fépare leurs  terres  par  quartiers,  chacun  de  quarante  perches  de  long,  au 
plus,  pour  les  chevaux,  &  de  cent  cinquante  pieds  au  plus,  pour  lesbœufe.  Il 
ne  faut  les  laifler  repofer  qu'au  bout  de  la  raie,  afin  que  l'envie  d'y  arriver  lea 
anime. 

a*^.  Quand  on  laboure  fur  une  colline ,  pour  fbulager  les  bêtes  &  travailler 
mieux  &  plus  uniment ,  il  faut  labourer  en  travers  horizontalement  à  la  colline, 
&  non  pas  de  haut  en  bas. 

J"*.  On  laboure  à  plat ,  uniment  8c  également  les  terres  qui  (  comme  dans 
e  de  France)  ont  befoin  de  l'arrofement  des  pluies.  Aucontraire,  on  la- 
boure en  talua  &  en  dos  d'âne  à  fillon«5  hauts  &  élevés  les  terres  argilîeufes ,  les 
tumides ,  &  généralement  toutes  celles  qui  n'ont  pas  befoin  d'eau ,  ou  qui  font 
difficiles  à  fe  deflecher.  Ainfi  dans  la  Brie  &  dans  la  petite  Beauce,  on  laboure 
par  planches ,  &  on  laifTejd'efpace  en  efpace,  un  large  fiUon  ou  rigole ,  pour 
recevoir  les  eaux,  &  les  porter  dans  des  fortes  qu'on  fait,  pour  cet  eflîet,  aux 
côtés  des  terres. 

Au  furplus,  on  fait  des  filions  plus  ou  moins  larges,  plus  ou  moins  élevés; 
&  les  raies  plus  ou  moins  ferrées  dans  certains  pays ,  que  dans  d'autres.  On  les 
fait  pourtant  en  général ,  beaucoup  plus  élevés,  moins  larges  &  moins  unis  dan» 
les  terres  humides  &  grafies,  que  dans  les  terroirs  fecs;  &  cela,  pour  faciliter 
l'écoulement  des  eaux  qui  pénétrent  difficilement  dans  ces  terres.  Pour  empê- 
cher qu'elles  n'y  trouvent  des  places  où  elles  puiflTent  y  croupir ,  il  y  a  des  La- 
boureurs qui  ne  font  leurs  filions  que  de  qwatorze  à  quinze  pouces  de  largeur, 
fur  treize  ou  quatorze  de  hauteur;  &  quand  on  fait  de  ces  filions  étroits,  il  efé 
bon  de  labourer  du  midi  au  nord ,  pour  qu'ils  aient  le  fbleil  des  deux  côté&,  & 
que  les  grains.y  mûriflent  également  ;  finon  ,  ceux  du  côté  du  midi  avanceroicnt 
&  mûriroient  huit  à  dix  jours  avant  les  autres.  Il  n'eft  pas  néceflaire  d'avoir  cette 
attention  quand  les  filions  font  plats ,  larges  8c  fpacieux  de  huit,  dix  à  douze 
pieds ,  parce  qu'ils  ont  le  foleil  de  tous  côtés.  Les  terres  forte? ,  qui  boivent  l'eau 
afiez  aifément,  peuvent  erre  labourées  en  planches  larges  de  huit  à  dix  pied«  , 
dont  le  milieu  fera  pourtant  un  peu  plus  élevé  que  les  deux  extrémités ,  afin 
de  faciliter  l'écoulement  des  pluies  abondantes  ,  parce  que  les  bleds ,  principa- 
lement le  feigle ,  les  craignent  beaucoup  :  elles  battent  la  terre  &  la  font  durcir, 
fur-tout  quand  elles  font  fuivies  de  fëcherefles  :  mais  ,  lorfqu'elles  tombent  dou- 
cement, elles  fhiâifient  beaucoup  la  terre.  Il  y  en  a  une  efpéce  d'une  nature  fi 
feche ,  que  l'eau  s'y  imbibe  aufli-tôt  qu'elle  tombe  :  il  lui  faut  de  l'eau  prefque 
tous  les  huit  jours  en  été,  pour  qu'elle  fafle  de  belles .produâions.  Quand  on 
laboure  de  ces  fortes  de  terres ,  on  n'y  fait  ni  filions  ni  planches,  même  dans  les- 
pays  où  l'on  n'a  pas  coutume  de  labourer  fans  en  faire  J  mais  on  met  ces  terres  à 
uni  à  tous  les  remuemens  qu'on  y  fait ,  Se  même  après  que  le  grain  y  eft'femé» 
Ce  que  les  Laboureurs  appellent  labourer  à  uni,  (  arare plane  )  c'eft  relever  , 
fivec  l'oreille  de  la  charrue^  toutes  les  taies  de  la  terre  ^  d'un  même  côté^de 
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manière  que ,  lorfqu'on  a  achevé  dé  labourer  le  champ  y  il  ne  parott  aucun  fîHoa. 
ni  aucune  enrue,  (  fiUon  fort  large  &  coropofé  de  plufieurs  raies  de  terres  éle- 
vées par  la  charrue  ) ,  mais,  au  contraire ,  le  champ  paroît  tout  uni  :  on  fe  fert 
d*une  charrue  à  tourne-oreille  pour  cette  manière  de  labourer;  &  on  laboure  ainC 
principalement  les  terres  fèches  &  pierreufes,  où  l'on  ne  met  fbuyent  que  des 
menus  grains. 

Dans  les  lieux  où  Tufage  eft  de  labourer  à  uni ,  il  n'eft  pas  permis  d'innover 
au  préjudice  du  voifîn ,  &  on  né  peut  point  faire ,  dans  Ton  propre  champ  ,  des 
foffés  &  des  filions ,  pour  raflembler  l'eau  qui  tombe  dc-là  dans  un  terrein  plu» 
bas ,  parce  qu'on  dérangeoit  par-là  l'écoulement  naturel  de  l'eau ,  &  que  le  voifia 
la  recevroit  par  ravine  8c  par  torrens ,  qui  ruineroient  fa  terre  &  inonderoient  {es. 
grains.  Ces  filions  porte-eaux, y^/r/ ûj/zûr/z,  dices  ou  colliqu'uB,  ne  font  donc 
permis  que  quand  ils  ne  font  point  tort  au  volfin ,  ou  quand  l'ufage  ou  du  moins 
la  néceffité  les  y  oblige ,  c'eft-à-dire ,  quand  on  ne  peut  enfemencer  &  récolter  Ift 
champ  fans  ces  égoûts^ 

.  Par  la  même  raifon ,  il  n'eft  permis  que  dans  le  cas  de  néceffité ,  de  faire  le» 
égoûts  d'une  façon  nouvelle  y  qui  changeroit  le  cours  naturel  &  ancien  des  eaux 
au  préjudice  d'un  voifin. 

4**.  Il  eft  aflez  d'ufage  de  donner  le  troifiéme  labour  aux  terres  différemment 
des  deux  précédens,  c'eft-à-dire,  en  traverfant ,  les  premières  façons  ;  &  ce  labour 
eft  le  meilleur  qu'on  puiflTe  donner ,  parce  qu'il  ne  laiflè  aucune  ordure ,  &  toute 
la  terre  eft  également  remuée  :  cependant  il  n'eft  bon  que  pour  les  pays  fecs ,  où 
Teau  s'imbiba  promptement,  &  il  ne  vaut  rien  pour  les  terres  qui  font  trop  hu- 
mides ou  qui  retiennent  long-tems  l'eau,  à  moins  que  l'année  ne  (bit  extrême- 
ment feche;  autrement  les  eaHX  qui  fiirviendroient  ,  &  qui  n'auroient  aucuti 
vécoulement  de  deflus  cette  terre  ainfi  traverfée,  l'humefteroient  fi  fort,  qu'on 
n'en  pourroit  rien  faire  dans  la  f^ite. 

Sur  tout  ce  détail,  il  eft  impofllble  de  donner  aucune  régie  certaine  ;  mais  aufi 
îl  ne  faut  pas  que  ce  foit  le  caprice  qui  nous  guWe  :  on  doit  y  aller  par  raifonne* 
«lent,  ou  s'en  rapporter  à  l'expérience  de  nos  pères,  8ç  fuivre  l'îivis  des  anciens 
jdu  lieu  &  l'ufage  du  pays. 

V.  ylccompagnemem  du  laiour.  Un  bon  Laboureur  doit  être  attentif  &  zélé  i 
faire  exécuter  tout  ce  qui  doit  précéder,  accompagner  ou  fuivre  fon  labour;  à 
tien  eflTarter  ce  qui  doit  l'être ,  épierrer  fa  terre  avant  chaque  façon ,  la  bien 
ëmotter  enfuite,  &  la  fumer  à  propos.  Dans  bien  des  endroits  on  fait  plus  ;  car , 
après  chaque  labour,  outre  la  caffè-motte  8c  la  herie ,  on  y  paflTe  le  râteau  ;  3c 
même  en  Italie,  où  Fon  (e  pique  afiez  de  la  belle  agriculture ,  on  crible  la  plû- 

Îart  <^es  terres  :  mais,  en  un  mot,  il  ne  faut  épargner ,  autant  qu'il  nous  eft  poffi- 
le,  ni  peine,  ni  dépenfè  pour  améliorer  la  terre ,  fur-tout  quand  il  n'y  va-qua 
de  nos  foins  ou  de  quelque  léger  intérêt,  comme  cela  eft  ordinairement  dans  le 
détail  de  la  culture  des  terres;  elles  nous  dédommagent  toujours  de  tout  ce  qu'on 
fait  pour  les  bonifier. 

V  I.  Le  dernier  labour  doit  être  toujours  plus  profond  que  le  précédent  ;  i 
moins  qu'une  terre  n'en  ait  eu  tant,  qu'elle  foit  aflez  meuble  pour  n'avoir  plus 
befoin  que  d'un  léger  rttmciage  lors  de  la  femaille.  Celui  qu!  laboure,  doit  faire 
connoitre  fon  fçavoir  f^ire,  en  féparant  tous  fes  filions  .également ,  en  les  faifanC 
^gaux  &  bien  droits  ,pot|r  mieux  détruire  toutes  les 'herbes ,  Se  rendre  la  terrq 
plus  fertile  :  il  ^eft  à  propos  qu'il  marche  toujours  dans  la  raie  la  plus  nouvelle  , 
pour  ne  point  repiquer  le  labour ,  8c  afin  que  les  raies  foient  plus  droites  &  mieux 
Xaites  :  il  ne  fçauroit  aufll  les  approcher  trop  les  unes  des  autres  dans  les  terroirs 
^ras,hjimides  oufprfô,parce  qu'il^enibnt  bienoiîsux  mamé$.S'ilreacoatre  quelque 
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racine  cTarbre  ou  de  vigne,  il  lèvera  le  foc  pour  paflTer  par-delTus,  ou  îl  les  cou 

Eera  avec  la  hache  ou  la  ferpe,  plutôt  que  de  les  arracher  à  force  de  Ijibour  :  les 
ètts  de  labour  en  auront  moins  de  peine,  le  travail  fera  plus  égal ,  la  plante  s^en 
portera  mieux  ,&  la  charrue  ne  ftra  point  en  danger  de  cafler.  On  changera  de  foc 
le  moins  qu'on  pourra,  parce  que  la  nouveauté  en  eft  toujours  dangereufe  ;  &  on 
ne  fera  le  dernier  labour  que  dans  un  tems  convenable  à  la  {emaille  du  grain  dont 
on  voudra  charger  la  terre ,  puifque  le  dernier  labour  eft  pour  ouvrir  la  terre  aa 
grain. 

VIL  Enfin  il  ne  faut  jamais  ni  forcer  ime  terre  par  de  trop  fréquentes  produc- 
tions, ni  lui  faire  rapporter  deux  fois  de  fuite  la  même  efpéce  de  grains;  rien  ne 
'Te/ïrite  davantage ,  à  moins  que  ce  ne  fbit  les  trois  premières  années  de  produc- 
tion d'une  terre  novale  :  hors  ce  cas  ,  on  doit  femer  tous  les  ans  des  grains  diffé* 
rens ,  &  donner  à  la  terre  le  repos  qui  lui  eft  néceflfaire  de  tems  en  teras  pour  re- 

I)rendre  fes  forces.  11  faut  aufli  avoir  foin  d'y  faire  ou  d'y  entretenir  les  haies  fc 
es  fcATés  convenables ,  pour  la  défendre  des  infultes  des  paflans  &  des  beftiaux, 
ou  pour  l'écoulement  des  eaux,  &  pour  la  mettre  à  l'abri  des  vents*.      . 

Des  Labours  a  prix  cP argent. 

La  plupart  des  Fermiers  labourent  à  prHc  d'argent ,  par  feurs^  valets  &  bêtesr^ 
les  terres  des  artifans ,  journaliers  &  autres  qui  ne  peuvent  ou  ne  veulent  pas? 
labourer  par  eux-mêmes. 

U  ne  faut  point  faire  labourer  (es  terres  par  autrui,  quand  on  peut  le  feire 
fbi-méme  :  car ,  outre  l'argent  qu'il  en  coûte ,  elles  ne  font  jamais  façonnées  C 
bien ,  ni  fi  à  tems  ;  d'autant  plus  que  les  Fermiers  préfèrent  toujours  ce  qu'ils 
ont  à  faire  pour  eux-mêmes,  &  fur-tout  l'aménagement  de  leurs  propres  terres 
à  celles  des  autres. 

11  y  a  même  de  bons  Cenfiers  qui  ne  veulent  labourer  poinr  perfqnne  :  ik  trou- 
vent mieux  leur  compte  à  s'employer  tout  entiers ,  eux  &  tout  ce  qui  en  dépend  ^ 
à  bien  faire  valoir  leurs  propres  terres ,  fans  fe  détourner  par  des  ouvrages  étran- 
gers, dont  le  profit,  félon  eux,  eft  d'autant  plus  petit,  que  ceux  qui  les  font 
faire ,  font  prefque  toujours  gens  peu  fblvables. 

Quoi  qu'il  en  foit,  quand  on  laboure  à  prix  d'argent  pour  autrui,  il  eft  né^ 
cefTaire  que  le  valet  de  charrue  ménage  ks  chevaux,  lur-tout  dans  les  terres  rudes, 
&  dans  l'été  comme  dans  l'hiver  :  il  faut  pourtant  qu'il  ne  fe  ménage  point  trop 
lui-même ,  fous  prétexte  de  les  épargner. 

Ceux  pour  qui  on  laboure,  doivent  de  leur  côté  veiller  à  ce  que  les  labours 
ibient  faits  à  tems  &  de  façons  convenables. 

On  paye  les  labours  plus  ou  moins,  félon  la  qualité  &  l'éloîgnement  de  la  terre , 
Ceux  qui  ont  labouré  la  terre  à  prix  d'argent,  font  obligés  par  l'ufage  ordinaire 
qui  fait  loi  fur  les  lieux,  i**.  de  voiturer  &  ramener  le  grain  de  la  terre,  chez  celui 
qui  le^paye  ;  i^  de  charier,  tant  l'hiver  que  l'été,  les  fumiers  que  les  grains  ré- 
coltés fur  la  terre  labourée  ,  auront  du  produire^  dans  la  qjuantité  proportion^ 
Belle  que  l'ufage  de  chaque  lieu  détermine.. 
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CHAPITRE      IX.        . 

Des  BUds. 

On  divife  ordinairement  tous  les  grains  en  deux  efpéces;  Tçavoir,  les  bleds; 
autrement  les  ,gros  grains  ;  5c  les  menus  grains ,  qu'on  appelle  plus  communé- 
ment les  marSj  parce  qu'on  les  feme  vers  le  mois  de  Mars  ;  au  lieu  qu'on  femc 
prefque  tous  les  bleds  en  automne  :  c'eft  pourquoi  on  dit  auffi  la  femaille  d'au- 
tomne ,  pour  dire  la  femaille  des  bleds ,  par  oppoHtion  à  la  (êmaille  de  Mars. 

Sous  le  n\)m  de  bled ,  on  comprend  non-feulement  les  différentes  efpéces  de 
froment,  foit  commun  ,  froment  de  Mars ,  épeautre  ou  autres ,  &  le  méteil  &  le 
fèigle;  mais  encore  le  maïs,  le  bled  noir,  le  millet,  le  panis,  le  bled  barbu  fie 
Tefcourgeon ,  comme  nous  allons  ^expliquer  en  détail. 

Artici.bP]ibicisx. 

Vcs  différentes  efpéces  de  Bleds  ,Çf  des  Terres  qui  leur  conyiennenti 

Froment,  Triticum. 

Le  froment  eft  le  meilleur  ic  le  plus  gros  de  tous  les  grains  ;  il  fiiît  la  farine  h 
plus  blanche  &  le  meilleur  pain  ;  il  a  force  racines  menues,  garnies  de  plufîeurs 
tiges,  &  n'a  qu'une  feuille  :  pendant  tout  l'hiver  il  eft  en  herbe  ;  au  printems  la 
tige  s'élève,  &  à  la  troidéme  ou  quatrième  éteule  ou  nœud,  fort  l'épi  <iuicon-» 
tient  de  petites  goufles  où  le  grain  eft  enfermé. 

Les  fromens  font  différens  fuivant  les  lieux  où  ils  naillent.  En  Afie,  il  y  eil 
a  dont  le  grain  eft  aufC  gros  qu'un  noyau  d'olive.  A  l'entour  de  Sienne  en  Italie» 
il  y  a  des  grains  qui  rendent  vingt-quatre  épis ,  8c  un  muid  rend  cent  &  jufqu'à 
cent  cinquante  muids.  Du  tems  d'Augufte,  on  lui  envoya  d'Afrique  un  germe 
de  froment  qui  contenoit  quatre  cens  épis. 

Il  y  a  plufîeurs  fortes  de  fromens.  Nos  fromens  ordinaires  font  même  plus  oa 
moins  gros,  &  fourniflent  plus  ou  moins,  fuivant  la  différence  de  la  culture ic 
des  terres ,  comme  je  l'ai  obfêrvé  ci-devant.  Mais  ilâ  font  toujours  l^s  meilleurs 
dp  tous  les  bleds  qu'on  peut  avoir  dans  le  paysi 

Il  y  a  une  autre  efpéce  de  froment  qu'on  appelle  fromeru  de  Mars  ,  ou  blei 
rouge,  parce  qu'efFeâivement  les  grains  en  font  rouges ,  &  qu'on  le  feme  au  mois 
de  Mars  pour  le  dépouiller  au  mois  d'Août  comme  les  avoines.  Il  fait  du  pain  au 
moins  auffi  blanc,  &  d'audî  belle  pàtidèrie  que  le  froment  ordinaire.  Il  eft  beau^ 
coup  en  ufage  en  Italie  Se  dans  les  autres  pays  chauds. 

Le  bled  blanc  qui  eft  le  brance  des  Gaulois,  8c  le/andelum  des  Latins,  eft  uH 
froment  commun  en  Dauphiné ,  auffi-bien  que  le  rigutt  qui  eft  Varinque  de  noS 
anciens.  Les  Flamands  ont  auflj  un  bled  blanc  qui  eft  un  très-bon  froment  :  mais 
dans  les  Provinces  en-deçà ,  il  dégénère  au  bout  de  deux  années,  8c  il  faut  le  re* 
nouveller  quand  il  y  a  porté  deux  fois. 

La  tourelle  eft  une  autre  forte  de  froment  dont  la  tîge  eft  allez  haute,  l'épi  fans 
barbe,  8c  le  grain  plus  gros  que  celui  de  nos  fromens  ordinaires.  La  touzelle  eft 
commune  en  Ljtnguedoc ,  &  vient  fgrt  aifémçnt  ;  on  ea  fait  du  pain  très-blanc  8c 
dp  bon  gottç, 

ï^peauue^ 
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Epeaiure  ,  Zea  ou  Spelta* 

L*èpeautre  eft  une  efpéce  de  froment  fort  eftîmé  autrefois  en  Italie  &  en  Egyp- 
te ,  &  aujourd'hui  très-commun  en  Allemagne  :  le  grain  en  eft  petit ,  &  plus  noi- 
râtre que  le  froment  ordinaire;  quelques-uns  l'appellent/rom^/ir  locar.  Il  y  en  a 
de  deux  efpéces,  l'une  (impie,  &  l'autre  qui  a  double  bourre  &  toujours  deux 
grains  en  chaque  goufle.  On  en  fait  du  pain  qui^ft  léger ,  nourriflant  8c  agréable 
au  goût ,  mais  difficile  à  digérer  :  les  anciens  en  compofoient  Idi  fromentée ,  qui 
étoit  une  bouillie  dont  ils  faifoient  grand  cas  :  on  s'en  fert  en  quelques  endroits 
pour  faire  de  la  bière..  Quoiqu'on  mette l'épeautre  au  rang  des  fromens,  ç'efl: 
pourtant  un  grain  qui  tient  le  milieu  entre  le  froment  &  l'orge  :  fa  plainte  eft  pref» 
que  femblable  au  froment,  mais  Ton  tuyau  eft  plus  mince  &  u'eft  pas  fi  ferme  :  fou 
épi  eft  plat  &  uni;  il  jette  fts  grains  feulement  des  deux  côtés  &  il  a  une  barbe  lon- 

{jue  &  déliée.  Il  y  a  une  efpéce  d'épeautre  qu'on  appelle  fcigU  blanc  ,  qui  eft 
^olyra  des  Grecs  &  des  Latins  :  il  tient  du  froment  &  de  l'orge  ;  on  l'appelle  ea 
quelques  endroits  bled  barbu  :  il  eft  aflez  hâtif 

L'épeautre  n'ajamais  été  tant  eftimé  en  France  que  parmi  les  Grecs  8c  les  La- 
tins; car  en  %o6  Charlemagne  fixa  le  prix  du  boifleau  d'aroine  à  deux  deniers, 
celui  de  l'orge  ic  de  l'épeautre  à  trois  deniers ,  6i  celui  du  froment  à  fix  deniers. 
Il  y  a  encore  différentes  autres  fortes  de  fromens;mais  il  y  auroit  moins  d'uti- 
Kté  que  de  curiofité  à  en  faire  ici  l'énumération.  J'obferverai  feulement  que  le 
meilleur  froment  ^//Z  toujours,  c*eft-à-dire.  qu'il  baifTe^  noircit  8c  dégénère  d'an*, 
fiée  en  année  j  8c  devient  enfin  méteil  8c  feigle. 

MtuiL 

Le  bled-méteil  eft  un  bled  mêlé  de  froment  ic  de  (èigle.  Le  bon  ic  gras  meteil 
eft  celui  qui  contient  plus  de  froment  que  de  feigle:  8c  au  contraire^  le^^^/Vm^: 
tcil  eft  celui  où  il  y  a  plus  de  feigle  que  de  froment. 

Seigle,  Secale. 

• 
Le  feigle  a  le  tuyau  plus  long  Se  plus  menu  que  les  autres  bleds  :  il  en  fort  fbtl'^ 
Vent  fix  ou  fept  d'une  feule  racine  :  l'épi  eft  auffi  plus  long  que  celui  du  fro- 
ment, 8c  il  eft  droit  quand  il  eft  en  fleur,  8c  fè  baiffe  lorfqu'il  eft  mûr  :  le  grain  en 
eft  longuet,  maigre,  ridé,  petit,  8c  fait  un  pain  noirâtre  8c  pefant  qui  n'eft  boa 
^e  pour  les  gens  greffiers ,  ou  pour  tenir  le  ventre  lâche  :  on  en  mêle  avec  le  fro- 
ment, afin  que  le  pain  foit  plus  long-tems  tendre.  En  récompenfe  le  feigle  vient 
en  abondance  8c  avec  grande  facilité ,  même  dans  de  mauvaifes  terres  ;  8c  quand 
l'année  eft/eche,  (ce  qui  fait  manquer  les  fromens)  on  adesfeigles  en  abondance. 
Le  feigle  échauffe  8c  refout,  8c  vaut  njieux  pour  cela  que  le  froment.  L'eau  panée 
de  feigle  eft  auffi  meilleure  que  celle  du  plus  beau  pain  de  froment.  La  paÛle 
de  feigle  eft  ce  qu'on  appelle  du  gluy  :  comme  elle  eft  fort  longue ,  on  ne4a^at 
point  au  fléau ,  8c  on  la  laifTe  en  fôn  éntié^  pour  s'en  fervir  à  couvrir  des  granges,' 
^es  maifons,  à  lier  les  gerbes  8c  la  vigne,  a  faire  Ac^  paillafTes ,  8cc.  On  emploie 
encore  la  farine  de  feigle  à  faire  du  pain  ou  de  la  pâtée  pour  les  chiens  8c  les  co- 
ckons  :  toutes  les  autres  bêtes,  principalement  les  phevaux  8t  les  poules,  ne  veu-* 
lent  ni  grain  ni  pain  de  feigle. 

Il  y  a  auffi  du  feigU  blanc  qui ,  comme  je  viens  de  le  dire ,  eft  une  efpéce  d'é- 
peautre  un  peu  plus  nçurri  8c  plus  épais  quç  le  fe^lç  ordinaire. 

Tome  /.  A  a  a  a 
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Il  y  a  du  feigle  qui  dégénère ,  dont  les  grains  font  noirs  en  dehors ,  8c  afTet 
blancs  en  dedans ,  8c  quand  ils  font  fecs ,  ils  font  plus  durs  que  les  grains  ordinai^ 
res  ^  ils  n'ont  point  de  mauvais  goût ,  ils  s'allongent  beaucoup  plus  dans  l'épi  que 
les  autres ,  8c  ils  en  fortent  en  façon  de  corne  noire.  U  y  eh  a  qui  ont  jufqu'à  trei* 
ze  ou  quatorze  lignes  de  long  fur  deux  de  large,  8c  l'on  en  trouve  jufqu^i  fept 
ou  huit  dans  un  même  épi.  En  Sologne  8c  en  Berry ,  on  appelle  ces  grains  des 
trgots;  Se  en  Gàtinois,  du  bled  cornu.  Il  caufe  de  âcbeufès  maladies  a  c^x  qui 
en  mangent.  Il  vient  quelquefois  dans  les  meilleures  terres  conune  dans  les  plus  ' 
mauvaiies,  {ur-tout  quand,  aux  environs  du  mois  de  Mai,  il  tombe  certaines 
bruines  accompagnées,  ou  fuivies  de  raies  de  fbleil  chaudes. 

Terres  propres  aux  Bleds  cirdtjfus. 

Le  froment  aime  les  terres  fortes  ic  un  peu  humides  :  celles  qui  {ont  grades; 
noires  ic  pâteufes ,  les  bois  8c  prés  nouveUement  défrichés ,  les  fols  où  U  y  a  ea 
des  bâtlmens,  font  tous  fonds  où  il  réufllt  fans  doute  je  mieux  :  mais ,  comme  on 
n'a  point  beaucoup  de  ces  heureux  fonds,  on  ne  laiflèra  pas  d'avoir  de  bonnes 
moiffons  de  froment  dans  d'autres  terres ,  même  pierreufes  ou  fablonneufes  ^ 
pourvu  qu'elles  foient  fortes,  bien  amendées  8c  bien  labourées.  Il  réiifte  mieux 
au  froid  qu'aucun  autre  grain  :  loin  d'être  fujet  à  pourrir,  il  aime  les  terres  un 

Î^eu  humides  :  il  veut  être  femé  après  la  pluie,  8c  profite  beaucoup  mieux  dana 
es  années pluvieufes ;  te  cela ,  parce  que ,  comme  c'eft  le  plus  lourd,  le  plus 
ferme  ic  le  plus  fubftantiel  de  tous  les  grains;  il  eft  moins  en  prif^  au  flroid ,  8( 
îl  a  befoin  cl'humidité ,  plus  que  tout  autre ,  pour  germer  8c  végéter. 

Le  feigle ,  au  contraire,  veut  une  terre  feche  8c  de  peu  de  fubftance  ;  il  lui  hsoX, 
^e  la  fécherefTe,  quand  on  le  feme  ic  pendant  l'année,  pour  qu'il  réufliflè,  parce 
iju'il  eft  fujet  à  pourrir. 

.Le  méteil  étant  un  mélange  de  feigle  ic  de  froment,  qui  font  de  nature  difS^ 
rente,  on  doit  le  femer  dans  une  terre  médiocre ,  qui  ne  foit  ni  trop  fubftantielfe 
ni  trop  maigre,  ni  trop  molle ,  ni  trop  feche.  Si  l'aimée  eft  humide,  le  firoraent^ 
qui  fait  partie  du  méteil  qu^on  aura  femé,  multipliera  beaucoup ,  8c  il  n'y  aura 
prefque  point  de  feigle  :  fî,  au  contraire,  l'année  eft  feche,  le  feigle  fera  des 
merveilles,  ic  tout  le  froment,  pour  ainfi  dire,  périra  ;  ainfi  j,  en  fèmant  da 
méteil^  on  eft  toujburs  aûîiré  d'avoir  du  grain» 

Mius  ^Ixion. 

Le  maïs,  qu'on  appelle  ordinairement  Uei  Ilnds  ou  de  Turquie ^2,  h  tige 
fêmblable  au  rofeau ,  haute  de  fix  pieds,  8c  remplie  de  moelle  ;  il  ne  vient  point 
en  épi,  comme  les  autres  bleds,  mais  il  porte  fes  grsôns  dans  un  gros  gland  , 
fait  en  forme  de  grappe,  longue  de  huit  à  neuf  pouces,  où  fês  grains  i<mt  'ferrés 
de  tous  côtés ,  unis ,  ronds  comme  des  pois ,  8c  rangés  en  ligne  droite.  IF  y  a 
deux  efpéces  de  mais  :  l'un  eft  dur ,  8c  on  le  mange, ^ui  lieu  de  pain,  grillé  ou 
bouilli  clans  l'eau;  8c  l'autre  eft  tendre  8c  délicieux.  Il  y  en  a  de  plufisurs  fortes, 
fort  différentes  par  la  couleur  ;  les  uns  fji^t  blancs,  les  autres  rouges,  d'autres 
prefque  noirs,  8c  d'autres  poiu^rés,  bleus  ou  bigarrés  de  diffêrentes  coulenrs, 
le  tout  par  l'écorce,  car  la  farine  en  eft  toujours  blanche  ou  du  moins  jaunâtre. 
J^e  grain  du  bled-turc,eft  ordinairement  d'un  rouge  obfcur ,  gros  comme  un  pois 
conunun ,  fort  lice ,  rond  d'un  côté ,  8c  un  peu  plat  de  Fautre,  par  où  il  tient  i 
fon  épi  ou  gland.  Il  y  en  a  quelques  efpéces  qui  viennent  en  épis  aflèz  longs. 
Ce  bled  eft  fort  commun  dans  la  Bourgogne ,  dans  la  Franche^Cootté  9ç  dsas 
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la  Brefle ,  &  on  devroît  en  cultÎTer  ,  en  France ,  plus  qu'on  ne  fait  :  il  eft  bon  i 
quantité  dechofès;  il  vient  aflez  aifément,  &  il  fournit  toujours  un  fecours 
afluré  dans  les  famines ,  parce  qu'il  n'efl:  pas  fujet  à  quantité  d'accidens  comme 
le  froment.  Avec  la  farine  de  ce  grain  on  fait  des  beignets ,  de  la  galette,  des 
bifcuits  &  du  pain  très-<ain  &  fort  nourriflant.  Prefque  toute  TAmérique ,  les 
Indes,  &  une  bonne  partie  de  la  Turquie  ne  virent  que  du  maïs.  Les  Médecins 
les  plus  experts  le  préfèrent  au  bled  conunun.  Les  Sauvages  en  font  leur  meilleur 
remède  contre  les  maladies  aiguës,  &  on  en  donne,  fans  danger,  en  toutes  fbr^ 
tes  de  maladies.  Les  Indiens  fè  nourrifTent  de  gâteaux  de  maïs,  cuits  dans  des 
terrines ,  qu'ils  mangent  tout  chauds  avec  un  peu  de  poivre  long  :  quelques-uns 
en  mangent  auili  les  grains  tout  verds ,  &  ils  les  trouvent  fort  nourriflans  8c 
d'auiB  bon  goût  que  nos  petits  pois.  La  farine  de  ce  grain  avec  de  l'eau  (Impie 
fait  encore  la  boiflfon  des  Indiens.  Les  Médecins  l'ordonnent  au  lieu  de  tifanne , 
&  ce  breuvage  devient  à  la  fin  un  exeellent  vinaigre.  On  fait  encore  une  efpéce 
de  miel  avec  les  tuyaux  de  maïs,  parce  qu'ils  font  fort  doux  avant  la  maturité  du 
grain.  Ses  feuilles  &  fes  tuyaux  font  une  très-bonne  nourriture  pour  le  bétail , 
&  on  les  leur  garde  même  jpour  Pbiver,  fur-tout  pour  les  vaches  &  les  moutons; 
mais  il  eft  bon  de  les  arracher  avant  qu'ils  foient  murs ,  afin  qu'ils  ne  durciflenc 
pas  tant.  La  farine  du.  maïs  peut  faire  d'adez  bon  pain.  On  en  fak  âuffi  de  la  pâte 
pour  engraifler ,  entr'autres ,  les  chapons  :  c'eft  pour  cela  que  les  BrefTans  en  ont 
tant  &  de  fi  gras.  Le  pain  de  maïs  eft  ordinairement  aflez  blanc ,  8c  plus  doix  j 
quoique  plus  groffier ,  que  le  bled  ordinaire.  Le  maïs  eft  aufli  plus  chaud. 

Au  refte,  quoiqu'il  vienne  où  nos  bleds  ne  peuvent  pas  venir ,  il  aime  la  terre 
grade ,  bien  remuée  8c  les  filions  larges  :  le  froid  lui  eft  très-contraire.  On  ei| 
cultive  beaucoup  en  Efpagne. 

Sarra/tn ,  Fagopynim. 

Le  hlti  noir ,  autrement  dit  hltd-farrajîn  ,  parce  que  c'eft ,  dit-on ,  les  Sarrafinf 
qui  nous  l'ont  apporté  d'Afrique,  eft  plus  commun  en  France  que  le  précédent, 
quoique  le  maïs  ierve  pour  les  hommes  aufil-bien  que  pour  tes  bêtes*  au  lieu  que 
le  bled  noir  ne  fert  qu'à  nourrir  les  cochons, les  pigeons  8c  la  vûlailli^,  principa- 
lement les  faifans ,  qui  en  font  friands  :  c'eft  pourquoi  on  feme  diffêrens  efpaccs . 
de  terres  en  farrafin  dans  les  bois  8c  autres  lieux  où  l'on  veut  attirer  ces  oiieaux. 
On  fait  pourtant ,  avec  le  farrafin  de  la  bouillie  8c  du  pain,  qui  eft  noir  8c  amer , 
â  moins  qu'on  n'y  mêle  d'autre  bled,  mais  il  ne  charge  pas  beaucoup  l'eftomac , 
&  il  eft  aflfez  flatueux.  Le  fourrage  de  bled  noir  eft  bon  pour  nourrir  1^  vaches.  Ce 
bled  vient  bien  dans  toutes (brtes  de  terres,  même  dans  les  fablms,  8cil  fè  platt 
dans  la  fécherefie  :  c'eft  pourquoi  on  n'en  met  que  dans  les  plus  mauvaifès  terres  : 
il  réuffit  mieux  quand  elles  font  bien  labourées ,  8c  on  le  feme  en  fdlons. 

Cette  plante  ne  refiemble  point  au  bled,  quoiqu'on  lui  en  donne  le  nom  :  fâ 
racine  eft  fibrée  8c  chevelue;  fa  feuille,  qui  dlrondelette en  naifTant,  prend  en« 
fuite  la  forme  de  celle  du  lierre,  hormis  qu'elle  eft  plus  pointue  8c  plus  molle  ; 
fa  tige  eft  frêle,  ronde,  vuide,  verte  8c  fouvent  rouge,  feuillue,  haute  d'envi- 
ron deux  pieds  8c  demi ,  8c  il  ne  s'y  forme  point  d'épi  ;  n        " 
tant  alternativement  des  aifielles  des  feuilles  ,  fe  fub( 
longs ,  qui  portent  des  bouquets  de  fleurs  purpurines  :  c 
de  cinq  étamines ,  fbutenues  par  un  calice  blanc  lavé  d 
parties ,  jufqu'â  fa  bafe  ;  8c  le  piftil ,  qui  fe  trouve  au 
devient  une  graiae  ordinairement  triangulaire  ^  dont  1 
dans  blanc. 

Aaaa  ij 
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.  Ce  graîn  vient  à  travers  les  cailloux  les  plus  épais  :  &  dans  les  pays  chauds  ; 
en  peut  en  faire  deux  moiflbns  par  an ,  en  le  femant  de  bonne  heure  pour  éviter 
les  chaleurs  &  les  éclairs  qui  lui  nuifent  beaucoup ,  parce  qu'ils  en  brûlent  la 
paille  &  le  graîn.  Le  bled-farrafin  eft  la  bucailU  de  rAmiénoîs. 

Millet,  Milium. 

Le  mil  ou  nulUt  eft  le  plus  petit  de  tous  lés  grains  ;  il  eft  rorr J ,  lui/^nt ,  fcr^ 
me  y  jaune  ou  blanc  ,  Se  enfermé  dans  de  petites  coques  minces  &  tendres.  La 
plante  qui  le  produit  a  des  feuilles  femblables  à  celles  des  cannes  de  rofeaox  % 
îbn  tuyau  croit  à  la  hauteur  d'environ  dix-huit  pouces  ;  il  eft  gros ,  cotonneux 
&  nerveux ,  &  fon  épi  a  de  longues  chevelures ,  épar fes  &  penchantes ,  &  croît 
par  bouquets  aux  fommités  des  bratîches.  On  nourrit  les  poulets  &  les  petits  oi- 
îeaux  avec  du  millet  :  oh  en  fait  du  pain  qui  eft  àflèzbon ,  pourvu  qu'il  foic 
mangé  chaud  :  on  en  fait  auffi  de  la  tifanne ,  &  quand  il  eft  mondé  de  fa  peau  , 
on  en  fait  encore ,  avec  du  lait  y  une  bouillie  qui  approche  beaucoup  de  celle 
qu'on  fait  avec  du  riz;  car  le  riz  n'eft  par  fort  différent  du  millet,  fi  ce  n'eft  qu'il 
eft  plus  agréable,  plus  gros  &  plus  nourriflant.  Toutes  fortes  d'oifeaux,  princi- 
palement les  ortolans  en  font  très-friands. 

L'Italie ,  l'Efpagne ,  le  Béarn ,  le  Bigorre ,  l'Armagnac ,  la  Gafcogne  &  l'Or- 
Uanois ,  produifent  beaucoup  de  ce  grain. 

U  amaigrit  confidérablement  les  terres ,  parce  qu'il  a  quantité  de  racines ,  &  ît 
V  croît  beaucoup  de  mauvaifes  herbes.  U  faut  le  femer  dans  des  terreins  gras  oa 
a  l'ombre ,  comme  dans  Içs  forêts  ^  car  il  croit  dans  des  lieux  fombres  &  hu- 
mides. Il  fe  plaît  pourtant  fort  dans  les  terres  légères  &  fablonneufes,  même 
•  dans  les  terres  de  fable ^  pourvu  qu'elles  foient  humides;  mais  les  pierreules, 
ainfi  que  celles  dont  le  fonds  eft  de  craie  ou  de  marne ,  ne  lui  conviennent 
point. 

Comme  ce  graîn  eft  extrêmement  petit  &  fec ,  quoique  froid ,  &  qu'il  lui  faut 
peu  de  fubftance,  il  vient  fort  vîte;  mais  auffi ,  il  lui  faut  de  l'humidité ,  fbit  du 
ciel  ou  d'arrofement,  pour  tempérer  la  chaleur  de  l'été ,  qui  le  feroit  crever 
promptement. 

Il  eft  néceflaîre  de  remarquer  qu'il  y  a  trois  fortes  de  millets;  le  petit ,  le  gros^ 
&  le  noir.  Le  meilleur  de  touîr  eft  le  petit ,  &  c'eft  proprement  celui-là  dont  nous 
entendons  parler  ici.  Les  Italiens  l'appellent;  miglio  nano  ,  millet  nain  :  il  multi- 
plie beaucoup  ;  &  un  fèul  grain ,  pourvu  qu'il  ait  de  l'humidité  ,  jettera  trente  ou 
quarante  tuyaux,  qui  auront  chacun  leur  épi  bien  garni  ;  il  ne  craint  point  le 
froid,  la  neige,  les  pluies  ni  les  vents;  il  croît  en  lûreté  contre  le  pillage  de^ 
cifeaux;  il  n'efî^oint  (î  long- temps  au  hafard  que  les  autres  efpéces;  il  mûrit 
quinze  à  vingt  jours  plutôt,  &  il  n'effrite  pas  tant  la  terre,  à  beaucoup  près,  que 
le  millet  à  gros  grains. 

Le  millet  noir  croit  parmi  le  petit ,  &  il  a  la  feuille  plus  étroite  ;  c'eft  ce  qui 
le  fait  difcerner  :  d'ailleurs ,  fa  tige  vient  une  fois  plus  haute  ;  c'^eft  pourquoi ,  en 
fardant  le  petit,  on  coupe  le  grand  qui  le  furpaHe ,  &  on  le  donne  à  la  volaille 
pour  l'engraiffer. 

Le  gros  millet  a  eflfeéttvement  le  grain  Bien  plus  gros  :  Jesi  Italiens  l'appel- 
lent Jparge  ou Jpargole;  &  c'eft  celui  dont  on  fe  fert  principalement  pour  nourrir 
les  oifeaux  :  il  ne  craint  pas  tant  la  fécherefle  que  les  autres ,  &  il  eft  d'un  aflèz 
bon  rapport;  c'eft  pourquoi  on  le  feme  dans  les  terres  qu'on  n'arrofe  point.  H 
y  eft  pas  fî  délicat  que  Us  autres;  mais  il  fatigue  beaucoup  plus  la  terre. 
Il  ctçiif  ça  Frwcei  w^  eipéce  de  mittet,  que  les  Béamois  appelle  mllojuctl 
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noires  8c  obfcures. 

La  paille  de  millet,  principalement  celle  du  noir,  eft  bonne  pour  le  bëtaiL 
On  prétend  que  le  bled  femé  dans  un  champ  dont  la  dernière  dépouille  a  été  en 
millet,  n'eft  point  du  tout  attaqué  d^s  vers,  parce  que  cette  vermine  s'attache 
wniquement  aux  racines  du  millet  qui  font  reftées  en  terre,  où  elles  lui  foumif-. 
fent  à  manger  pour  plus  de  deux  ans.  Ceft  pourquoi  bien  des  gens ,  au  lieu  d'ar-. 
racher  le  millet,  le  fauchent ,  &  en  labourent  la  terre  &  le  chaume,  d'autant  que 
ce  chaume  y  fournit  toujours  un  bon  engrais. 

Le  millet  a  le  mérite  de  croître  aifément ,  de  pulluler  &  fournir  beaucoup ,  8c 
de  fe  conferver  fans  peine ,  parce  qu'il  eft  froid  &  le  plus  fec  de  tous  les  grains  ; 
cnforte  qu'on  a  toujours  ,  au  moins ,  de  quoi  s'empêcher  de  mourir  de  faim, 
^uand  les  autres  bleds  manquent. 

Panis,  Panîcus. 

Le  panis  refTemble  au  millet,  quant«au  chaume,  aux  feuilles  8c  aux  racines <} 
mais  f â  chevelure  eft  toute  différente  ;  elle  eft  longue  d'un  pied ,  non  éparfe , 
mais  entaffée  &  fournie  de  grappes  fort  épaiflTes  qui  renferment  quantité  de 
grains  velus ,  tantôt  blancs ,  tantôt  rouges,  tantôt  jaunes.  On  en  fait  du  pain , 
de  même  qu'avec  le  millet.  Les  Gafcons  &  les  Pérîgordins  le  vantent  fort  :  ils 
en  font  au(G  des  gâteau^  &  des  tourtes ,  ou  bien  ils  le  mangent  avec  du  laût  ou 
du  bouillon  de  viande.  Pour  s'en  fervir,  on  le  broyé,  ainC  que  le  millet,  8c 
même  le  maïs ,  fous  une  meule  de  pierre  femblable  à  celle  dont  les  faifeurs  d'hui- . 
les  fe  fervent  pour  écrafer  leurs  noix  avant  de  les  preflurer.  On  voit  aufli  beau- 
Coup  de  panis  en  Franche-Comté ,  en  Brefle  &  en  Bourgogne.  Comme  ce  graia 
eft  chaud  de  fon  naturel,  il  levé  plus  aifément  que  le  millet;  il  n'eft  point  fi 
délicat ,  &  il  n'aime  point  les  terres  où  Teau  féjourne  ;  il  fe  plaît,  au  contraire,  fur 
les  coteaux  &  dans  les  terres  feches,  n'importe  qu'elles  foient  (ablonneufes  ou 
pïerreufes ,  pourvu  qu'elles  foient  un  peu  fubftantielles  :  il  ne  lui  faut  point 
d'eau  prefque  toujours,  comme  au  millet;  mais  le  froid  ne  lui  eft  pas  moins  conr 
traire. 

41^11  y  a  aufii  duj)anis  fauvage  qui  n'eft  pas  bon  à  manger.  Il  y  a  encore  un  pa-;  « 
nis  des  Indes,  qui  entre  dans  la  compofition du  chocolat* 

Bledbarhu^ 

Le  hUdbarhu  eft  auflî  une  efpéce  de  millet,  dont  1er  tiges  s'élèvent  a  la  hau- 
teur de  huit  ou  neufpieds^fes  graines  font  ovales  ou  prefque  rondes ,  8c  plus 
rroflès  du  double,  que  celles  du  millet  commun  :  il  croit  aux  pays  chauds,  dans 
les  terres  graffes.  Dans  la  France  occidentale  ^  on  appelle  fouvent  les  épeautres^ 
bUds  barbus. 

EJcôurgeon  ou  Orge  d^ Automne,  Hordeura  magnum. 

On  met  eacore  au  rang  des  bleds,  Vefcourgéon  ,  qu'on  appelle 
pon  8cfecoitrgeon,  (  comme  qui  diroit,  fecours  des  gens  )  âj  ps 
€rion  8cfucrion;  8c  orge  tt automne,  orge  quarre ,  Se  orge  prime 
tivement^ c'eft  une  e^ce  d'orge  %\ù  te'fexne  ea  automne,  d 
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rangs  de  grains  &  quatre  coins  :  il  mûrit  en  Juin ,  avant  aucun  autre  grain;  &  3 
eft  d'un  grand  fècours,  (ur-tout,  pour  les  pauvres  gens  qui  «'ont  pas  aflez  de 
hled  pour  vivre  jufqu'à  la  nouvelle  récolte.  Quand  il  eft  mêlé  avec  du  froment , 
il  fait  d'alTez  beau  pain.  On  confomme  quantité  de  ce  grain ,  dans  le  Péiîgord 
8çle  Limofin.  On  Pappelle  encore  ,  dans  quelques  pays,  or^^  chevalin,  parce 
«ut'il  eft  très-bon  pour  les  chevaux,  tant  en  herbe  qu'en  grain  :  c'eft  pourquoi  ^ 
dans  les  pays  gras ,  comme  Bourgogne  ,  Normandie  &  Picardie  ,  on  feme 
beaucoup  d'efcourgeon ,  ^'on  coupe  en  verd ,  pour  le  donner  aux  chevaux  :  il 
repoufle  deux  &  trois  fois  avant  l'Août. 

Ce  grain  eftjaun&tre,  piquant  par  les  deux  bouts,  fcplus  gros  que  Forre 
commun.  On  le  feme  avant  Phiver ,  &  il  demande  une  terre  grafle  &  plutôt  fe- 
che  qo'iumûde ,  parce  que  le  trop  d'humidité  lui  eft  contraire  comme  à  l'orge  ; 
c'eft  ce  qui  a  fait  croire  à  bien  des  gens,  qu'il  aimoit  les  terres  légères  Se  fêchtf , 
lirais  il  n^y  Crouveroit  pas  aflez  de  nourriture.  Il  fe  garde  difficilement  plus  d'un 
an  :  c'eft  pourquoi  on  n'en  confèrve  ,  chaque  année,  que  pour  la  femence  ;  8c 
^ccux  qui  le  coupent  en  verd  en  réfervent  un  petit  canton  qu'ils  laiflent  monter 
ic  mûrir  en  graine ,  pour  multiplier  l'efpéce.  En  Flandre ,  il  s'en  fait  une  grande 
confommation  en  grain  ,  parce  que  les  Flamands  en  fçnt  leur  bière  j  au  lieu 
^en  France  j  on  la  fait  plus  CH'dlnairemtfnt  avec  de  l'orge  commun. 

/yr^^Zizania. 

U  ivraie  eft  une  mauvaifè  herbe,  qui  croit  d'ordinaire  parmi  les  bleds,  Scqui 
produit  des  grains  noirs  qui  enivrent,  pour  peu  qu'il  y  en  ait  dans  le  pain.  Elle 
a  une  feuille  étroite ,  velue  &  fort  grafle  ;  fa  tige  eft  plus  grofle  que  celle  du  fro- 
ment, &  il  en  fort,  de  la  cime,  un  épi  long  chargé  de  petites  gouflfes  piquantes; 
oà  l'on  trouve  trois  ou  quatre  grains  amoncelés,  &  couverts  d'une  bourre  aflfez 
forte. 

Il  y  a  aufll  une  ivraie  fâuvage,  qu'on  appelle  en  certains  endroits  lueil  ^iia- 
nie,  ou  bordeum  marinum,  parce  que  fes  feuilles  font  fèmblables  à  l'orge  :  mais 
il  ne  s'agit  pas  ici  de  celle-là.  Je  ne  parle  que  de  celle  qui  vient  parmi  les  grains , 
&  c'eft  par  rapport  à  eux  que  j'en  parle. 

Elle  s'y  engendre  de  grains  de  froment  &  d'orge  fcmés  dans  des  lieux  trop 
iiumides,  ou  que  de  trop  grandes  pluies  putrifient  &  corrompent.  Il  y  a  lono^ 
«cerna  qu'on  a  remarqué  que  ce  changement  n'arrive  que  dans  les  années  pluvieu- 
ftSf  principalement  quand  c'eft  dans  le  mois  de  Mai  qu'il  pleut  trop  ;  parce 
que,  comme  c'eft  alors  que  le  grain  fe  forme  dans  les  épis,  la  grande  humidité 
qui  furvient ,  le  faifit  &  le  change  en  ivraie.  Par  la  même  raifpn ,  cela  eft  plus 
fréquent  dans  les  terres  fortes  &  humides  qle  dans  les  légères;  il  eft  même  rare 
que  c^t  accident  arrive  dans  les  pierreufes,  parce  qu'il  n'arrive  prefque  jamais 
qu'elles  aient  aflfez  d'humidité  pour  pervertir  le  grain.  ' 

Par  la  raifon  contraire,  quand  une  année  eft  lèche,  &  principalement  quand 
la  ^hereOe  dure  tout  le  mois  de  Mai ,  il  arrive  conununément  que  le  mauvais 
grain  en  rapporte  de  bon  :  l'ivraie,  qui  aura  été  iêmée  dans  une  pareille  année  ^ 
le  convertira  en  bon  froment  ;  &  cela  plutôt  dans  un  fonds  fec ,  léger  ou  pi«^ 
reux ,  que  dans  une  terre  forte  &  humide ,  parce  que  la  fécherefTe  du  fonds  &  de 
l'ann^,  ayant  chafTé l'humidité,  &  purifié  la  maffc  du  grain  qui  étoit  bon  dans 
foH'dMncipé ,  il  agit  &  fe  multiplie  comme  auparavant,  C'eft  une  expérience  que 

i*'aï  f^ite  bien  des  foi^,  &  la  chofe  ne  manque  point  d'arriver  lorfque  le  fonds  8c  '■ 
'année  y  fon^  propres. 
JLe  fruit  de  cearonarques  8c  de  toutes  les  arutreafcmblables^  qu'il  nefMtjamàli 
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lilgli^er  de  faire  fur  les  différens  procédés  de  la  nature,  eft  de  perfeftiotWér  Ta- 
griculture.  Nous  devons ,  du  moins,  fans  nous  méfier  delà  rrovidence,  mait 
auffi  fans  nous  rapporter  de  tout  à  elle  avec  indolence,  concourir, par  nos  précau^ 
tions  &  par  nos  ioins ,  à  rendre  notre  moiflbn  abondante ,  ibît  en  préparant  la  fe- 
mence,  contre  les  différens  hafards,  foit  en  féparant  Hvraie  du  champ,  &c.  Au 
refte,  Fivraie  fert  pour  nourrir,  en  partie,  la  volaille.  On  en  met  dans  la  coaw 
pofition  de  la  bière  pour  la  rendre  plus  forte  >  mais  la  quantjité  enivre. 

AeticlbIL 

JLaJemaille  des  Bleds. 

Avant  que  d'en  venir  a  la  manœuvre  de  la  {emaille ,  il  y  a  plufîettrs  chofes  Im* 
portantes  à  obferver,  tant  fur  la  terre ,  qui  eft  â  emblaver,  que  fur  le  choix.  Pa- 
ge y  le  changement ,  la  quantité  &  la  préparation  de  la  femence ,  &  fur  la  faifoft 
&  le  tems  où  il  faut  femer»  La  femaille  eft  le  point  critique  de  l'agriculture» 

Terre. 

L  n  faut  que  la  terré  ait  eu  tous  les  labours  8c  les  amendemens  néceflaîrespouT 
la  fertilifer,  fur-tout  qu'elle  foit  la  plus  meuble  qu'il  eft  poffible;  car  rien  ne  fa*r 
cilite  davantage  la  multiplication  des  grains.  C'eft  pour  cela  qu'il'  y  a  bien  des' 
gens  qui,  outre  les  labours,  herfent  la  terre  avant  la  femaille,  conune  on  fait 
après.  Il  eft  néceflaire  auflî  que  celui  qui  la  feme  en  connoifle  la  nature,  pour 
tfy  mettre  que  l'efjpéce  &  la  quantité*du  grain  qu'il  lui  faut.  Un  Chef  de  fa- 
mille doit  veiller ,  de  fon  côté,  à  ce  qu'on  ne  mette  pas  du  froment  fw;  un  fènda? 
;^ui  n'eft  propre  qu'à  rapporter  du  feigle,  &  ainfi  du  refte«. 

Choix  de  Ujemence* 

• 

IL  On  doit  choîfir,  pour  la  femence,  le  meilleur  &  le  pks  pur  bleJ,  de  queE^ 
qu'efpéce  que  ce  foit.  Quand  il  a  bien  travaillé,  dans  le  grenier,  qu'il  eftfèc  ; 
beau,  pefant,  point  altéré,  moucheté  ni  ridé,  qu'il  eft  fonnant  lorfqu'on  le  fait 
fauter  dans  la  main ,  qu'il  eft  ferme  fous  la  dent  lorfqu^on  le  cafle,  &  que  la  fa- 
tale eu  eft  blanche ,  il  y  a  tout  lieu  d'eipérer  en  le  femant.  La  parfaite  maturité 
du  bled  fè  connott  â  la  couleur ,  après  qu'il  a  fué.  Le  froment  dok  être  d'un  gris 
blanchâtre  &  rond,  &  le  feigle ,  d'un  gris  tirant  fur  le  noir.  On  le  coanolt  aufi 
à  le  cafler  fous  la  dent  :  lorlqu'il  cafTe  net,  il  eft  mûr  &  ilbc^  s'il  obék  fbus  Im 
dent  y  c'eft  une  marque  qu'il  eft  encore  humide. 

Epreuve  du  Bled  de  femence  par  Peau, 

Qoelqnes-uns  ne  feoient  le  bled  qu^après  l'avoir,  éprouvé  dansFeauronry  laif^ 
tremper  pendant  cinq  ou  fix  heures ,  puis  oa  ôte ,  avec  un  écupioir,.tout  lè'graiir 
<iui  fumage.  Se  on  n'emploie,  en  femaille,  qjaa  celui  qui  a  coulé^a»£>nd  :  après^ 
ravoir  tire  de  l'eau,  on  i'ftend,  an  foleil,  fur  de& draps  ou  des  couvertures,  ois 
le  remue  de  tems  en  tems  ;  fc  quand  il  eft  bien^  fee  Se  qu'ils  ne  tient  plus  à  \» 
main  ,  on  le  feme  :  car  cette  épreuve  ne  fe  fait  qu'mt  moment  avant  que  d'aller 
aux  champs ,  &  fouvent  pendant  la^dlnée  c^  valets  flc  des  bêtes  de  labour  ;  cett»^ 
manière  eft  afTez  boniie,  parce 4|ue,  quand  elle  n'éprouveroit  pas  abfolument  la^ 
bonté  du  grain ,  c'eft  toujours  une  préparation  ^  actendritle  bled^  9e  enavanor 
la  germination. 
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Lès  Laboureurs ,  curieux  d'avoir  de  belles  femences  &  de  beaux  graîns ,  deftî- 
jtienty  pour  cela,  quelque  petit  endroit  de  la  terre  oà  ils  voient  qu*il  y  a  le  plus 
beau  bled  ;  ils  le  vifitegt  fouvent ,  avant  la  récolte ,  pour  en  ôter  les  épis  dont  le 
grain  eft  bruiné  ou  altéré ,  Pivraie ,  les  mauvaifes  herbes  ;  &  n'y  laiflènt  que  les 
épis  beaux,  forts  8c  bien  garnis  :  après  la  récolte,  ils  en  font  autant  fur  leurs 
gerbes,  en  ôtent  tous  les  épis  maigres  ou  défeftueux,  enfbrte  qu'il  leur  en  refte 
moins,  mais  c'eft  du  plus  pur  choix  ;  ils  renouvellent  ces  foins  tous  les  ans ,  8c 
par-là  ils  ont  toujours  de  bonnes  femences  &  de  beaux  grains.  Il  y  a  même  des 
Fayfans  qui  en  font  il  ambitieux ,  qu'ils  trient ,  tous  les  ans  ,  leurs  femences 
grain  à  grain. 

Les  bleds,  qu'on  deftîne  pour  la  femaille,  doivent  être  entretenus  fort  nets; 
fecs  &  fans  mélange  d'aucun  autre  grain.  Il  y  a  des  Payfans  qui  fèmcnt  quel- 
ques pois  parmi  le  bled,  parce  que  les  vers,  qui  font  friands  des  pois ^  s'y  atta^; 
chent  préférablement  au  bled. 

'jigâJuBUddeJimenee. 

III.  La  plupart  des  Laboureurs  n'emploient  en  fêmence  que  du  bled  de 
l'année  ou  de  la  précédente  :  ils  foutiennent,  môme  avec  entêtement  que  le  vieux; 
lie  fût-il  que  de  deux  ans,  n'y  vaut  rien;  mais  l'expérience  &  la  raifon  y  réfif-» 
tent  :  à  la  Vérité ,  6n  enfèmenCe  ordinairement  avec  le  bled  nouveau ,  mais  c'eft 
parce  qu'on  l'a -plus  à  portée,  qu'il  eft  plus  commun ,  &  que  le  vieux  fait  plus 
cFhonneur  &  de  profit  en  farine  que  le  nouveau ,  comme  nous  l'avons  remarqué 
ailleurs.  Nous  avons  fçu  par  expérience  en  1710 ,  que  le  vieux  bled  ne  vaut  pas 
moins  en  fémence  que  le  nouveau ,  puifque  la  dépouille  fut  très-abondantes; 
quoique  la  femaille  n'eut  été  faite  qu'avec  du  bled  au  moins  de  deux  ans;  tous 
les  bleds,  foit  froment,  métcilou  feigle^  ayant  manqué  en  1709.  En  effet; 
il  y  a  dans  un  feul  grain  de  bled  un  fond  8c  un  tréibr  de  fécondité  inépuifable  : 

3uelque  petit  qu'il  foit  en  apparence,  il  eft  riche  Se  vafte  réellement  aux  yeux 
e  i'efprit,  il  renferme  une  infinité  de  germes  &  d'embryons  de  plantes  que  la 
fucdrifion  de  plufieurs  milliers  d'années  ne  peut  pas  développer.  On  en  conierve 
en  nature  jufqù'à  cent  années;  8c  loin  qu'on  puiÂe  fe  perfuader  que  le  plus  pré- 
cieux &  le  plus  admirable  de  tous  les  dons  de  la  terre  n'ait  plus  fà  bonté^  après  la 
première  année,  il  y  a  lieu  de  le  croire  alors  plus  (ec  &  plus  purifié,  pourvu  qu'il, 
ne  foit  pas  extrêmement  vieux.  On  remarque  même  que  le  froment  rouille,  c'eft- 
à-dire ,  qui  eft  tout  ridé,  ratatiné  8c  altéré,  &  qui  n'a  que  peu  de  farine  8c  beau*- 
coup  de  fbn ,  ne  laifTe  pas  que  de  bien  réuiCr  en  femaiUe;  tant  les  reflbrts  que  la 
I^ovidence  a  établis  pour  la  génération  perpétuelle  de  cette  manne,  font  cachés 
jk  puiilàns.  Une  expérience  aifée  à  faire  pour  fe  convaincre  de  la  vertu  d'un  bled 
jde  plufieurs  ^nn^es ,  eft  d'en  fèmer  dans  un  peu  de  terre  bien  cultivée ,  &  de  le 
couvrir  enfuite  avec  le  râteau;  au  bout  de  huit  jours  on  le  verra  lever  Se  auiH  vî-. 
vace  que  celui  de  l'année. 

Bien  des  Laboureurs  engrangent  leur  bled,  le  lai  dent  fîier  en  paille  pendant 
âei»routroismoi$;'8clebattent  enfuite  pour  enfèmencer  leurs  terres:  mais,  quand 
on  fe  fert  ainfi  du  bled  de  l'année  pour  \aL  femaille,  8c  qu'il  a  été  deux  ou  trois 
mois  dans  la  parUe ,  la  fèmencjç  en  eft  moins  pure  8c  moins  bonne  ;  il  vaut  beau«- 
coup  mieux  incontinent  aprèâ  la  récolte,  battre  le  bled  le  plus  mûr  &  le  plus 
beau,  le  mettre  auffi-tôt  au  grenier  &  l'y  entafler,  pour  qu'il  fueplus  vite  :  cette 
lueur  emporte  certains  ef^rîts  de  chaleur  8c  d'humidité  qui  font  comme  les  excré- 
laens  du  bled  nouVeau  :  la  femence  en  eft  moins  fujetteàla  nielle,  fur-touC 
iorfqa'autr^  cela,  eUe  a  été  fenchaulKc,  comme  nous  le  dirons  ci-après.  La  fé- 
mence 
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ineflce  de  bled  nouveau ,  gardé  en  paille  deux  ou  trois  mois,  ne  dotwe  fort  fou- 
vent  que  des  grains  noirs  &  niellés ,  fur-tout  dans  les  terres  froides  &  humides  ; 
&  des  perfonnes  dignes  de  foi  aifurent  qu'ils  n'en  ont  eu  que  de  beaux  &  de 
bien  clairs^  depuis  qu'ils  n'y  mettent  que  du  bled  battu  aufll*tôt  après  la  récolte. 

Changement  du  Bled  defemence. 

I V.  Il  eft  encore  néceflaire  de  changer  de  tems  en  tems  le  bled  de  iêmence  ; 
afin  que  la  terre  produife  beaucoup ,  &  que  le  bled  ne  dégénère  point.  Quelque 
beau,  net  &  bien  choifi  que  puifle  être  le  grain  d'un  terroir,  quand  on  en  em- 
blave la  terre  fans  le  changer,  l'expérience  apprend  que  la  terre  fe  fatigue  &  que 
le  grain  y  dégénère  ;  le  plus  pur  froment  bife  même  toujours  dans  les  plus  forte» 
terres  :  c'eft  pourquoi  il  faut,  pour  ainfi  dire,  les  réveiller  par  la  nouveauté  dur 
grain;  &  tous  ceux  qui  font  un  peu  entendus  dans  l'agriculture,  en  changent 
tous  les  trois  ou  quatre  ans ,  particulièrement  de  froment. 

Mais  ce  n'eft  pas  en  changer,  que  d'en  prendre  d'autre  qui  aura  crû  dans  le  ter- 
roir des  environs,  il  faut  qu'il  ait  été  produit  à  plus  de  trois  ou  quatre  lieues  de-lâ. 
On  doit  même  prendre  garde  qu'il  vienne  de  terres  plus  maigres  que  celles  où: 
l'on  veut  lefemer;  afin  que,  trouvant  dans  le  nouveau  fonds  plus  de  fubftance 
qu'il  n'en  avoit  dans  l'ancien ,  il  y  faflTe  des  produftions  plus  nombreufes  &  plus 
fortes  :  du  moins  il  ne  faut  jamais  acheter  du  bled  de  femence,  qu'on  ne  fçache 
la  qualité  de  la  terre  où  il  a  été  recueilli,  afin  de  le  mettre  dans  une  autre  qui 
ne  Ixii  fbit  pas  beaucoup  inférieure  ;  car  il  ne  feroit  rien  qui  vaille ,  fi  on  le  met- 
toit  dans  un  fond  beaucoup  plus  maigre,  ou  d'une  nature  contraire  à  celui  dont 
il  fort.  Mais,  après  tout,  un  bon  grain  bien  nourri  fait  toujours  mieux  qu'un  au- 
tre, efl  quelque  terre  qu'on  le  mette.  Ainfi  cette  régie  d'économie,  qui  veut 
qu'on  mette  toujours  les  grains  de  femence  dans  un  fonds  plus  gras  que  celui 

3ui  les  a  produits,  ne  peut  être  fuivie  que  quand  pn  a  des  terres  à  choifir  peur 
iftribuer  les  femiénces  comme  on  veut. 

Saifons  &  tems  de  lajimaille  des  grains. 

V.  Il  faut  femer  avant  l'hiver,  c'eft-à-dire ,  fur  la  fin  de  l'été  ou  en  automne; 
le  feigle',  l'eTcourgeoft ,  l'épeautre,  le  méteil  &  le  froment;  &  au  printems ,  le 
froment  de  mars,  le  maïs,  le  millet ,  le  panis  &  le  farrafin,  ainfi  que  les  mars  &c 
légumes  dont  nous  parlerons  aux  Chapitres  fuivans. 

Il  fait  bon  femer  en  automne,  dès  que  les  feuilles  commencent  à  tomber  des 
arbres:  &  lorfqu'on  voit  les  toiles  d'araignées  fur  les  'guérets,  on  doit  s'occuper 
tout  entier  à  la  femaille;  car  ces  infeâes  ne  filent  dans  i'arriere-faifon,  que  quand 
ils  fentent  dans  l'air  les  influences  8c  les  di/pofitions  propres  pour  la  germination 
des  grains. 

Il  y  a  des  ejidroits  où  la  femaille  conmience  dès  la  fin  d'Août,  fur- tout  dans 
les  pays  froids  :  ordinairement  elle  ouvre  avec  le  mois  de  Septembre ,  Se  alors  il 
n'y  a  plus  que  le  tems  beau  ou  mauvais  qui  régie  le  travail. 

Le  meilleur  tems  poiu*  femer,  eft  depuis  le  vingt  Septembre  Jufqu'au  dix  Oc-' 
tobre  ;  c'eft  ce  que  les  Laboureurs  appellent  la  bonne  faifon.  On  ne  s'y  attachera 
pourtant  pas  fcrupuleufement  :  on  fçaura  feulement  qu'en  général  il  fait  bon  fe- 


plutôt  dans  les  plaines  ;  il  y  a  même  de  bons  Laboureurs  qui  obrervent  dt  femei^ 
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dans  les  terroirs  médiocres  un  peu  plus  tard  que  dans  les  bons  ;  parce  que  Ie$  fni'^ 
diocres  ne  pouvant  faire  qu'une  bonne  pouffée,  ils  trouvent  à  propos  de  la  réfer-» 
ver  pour  le  printems,  en  les  emblavant  plus  tard. 

En  général  il  vaut  pourtant  mieux  femer  de  bonne  heure  que  tard,  parce  que 
le  bled  a  le  tems  de  fe  fortifier  contre  les  accidens;  au  lieu  qu^il  ne  peut  pas 
y  réfifter  quand  on  le  feme  tard.  ly ailleurs  il  faut  moins  de  grain  en  femant  de 
bonne  heure ,  &•  il  levé  bien  mieux\  parce  que  les  pluies  8c  le  froid  en  font  périr 
une  bonne  partie  :  c'eft  pourquoi  il  y  a  de  Fentêtement  de  la  part  de  ceux  qui  ne 
dépouillant  prefque  rien,  parce  qu'ils  fendent  toujours  fort  tard,  continuent  pour- 
tant dans  leur  parefle,  &  donnent  pour  prétexte  que  la  nature  de  leur  terroir  le 
demande  ainfi.  Autre  chofe  eft  des  grains  qui  ne  viennent  point  avec  la  liberté  te 
dans  le  cours  ordinaire  de  la  nature  ,mais  par  artifice  &  à^fbrce  de  préparations  i. 
telles  que  font  plufieurs  des  végétations  dont  nous  parlerons  dans  le  dernier  Cha- 

Î>itre  de  ce  Livre.  Comme  ces  fortes  de  multiplications  font  forcées ,  &  qtte  Tare 
es  rend  tout-d'un-coup  vîgoureufes  &  puiflantes,  on  peut  les  faire  tard  ;  elles  ett 
ibnt  même  expofées  moins  long-tems  aux  rigueurs  de  la  faifon.  Mais ,  à  l'égard 
des  autres,  dès  que  le  tems  eft  propre,  on  ne  doit  point  le  perdre ,  8c  il  faut 
profiter  des  beaux  jours  qui  reftent  avant  le  froid ,  qui  eft  l'ennemi  de  la  végéta- 
tion. 

Quand  l'hiver  d'après  la:femaille  eft  doux ,  8c  l'été  fuivant  humide ,  les  em-< 
blavures  tardives  8c  les  médiocres  font  celles  qui  réuffiflent  le  mieux  :  les  autrer 
donnent  alors  beaucoup  de  pailles,  d'herbes  8c  de  nvemi  ou  épais  de  deux  âges^ 
mais  peu  de  grains. 

Pour  femer,  outre  la  faiibn^,  il  jfaut  encore  du  beau^tems.  Le  feigle  eft  celui- 
des  fèmences  d'automne  qui  eft  le  plus  iujet  à  la  pourriture ,  8c  qui  craint  davan- 
tage le  froid  :  c'eft  pourquoi  on  commence  la  femaille  par  lui  ;  on  le  feme  même- 
dès  la  fin  d'Août  dans  les  pays  froids,  afin  qu'il  ait  le  tems  de  fe  fortifier  avant 
les  pluies  8c  les  gelées  ;  8c  s'il  pleut  dans  le  tems  de  la  femaille,  on  doit  attendre 
que  la  terre  foit  deflTéchée. 

Après  la  femaille  du  feigle;  on  fait  celle  de  l*efcourgeon ,  qui  ne  dure  pas 
long-tems,  parce  qu'on  en  feme  peu j  Se  feulement  pour  ratteindre  l'avoine  Se 
perpétuer  l'efpéce  :.  il  faut  le  femer  dans  une  terre  fèche  ,  8c  un  peu  de  bonnes 
heure ,  parce  que  l'humidité  lui  eft  coi^traire  aufli-bien  q^'au  feigle^  mais  il  ré- 
ilfte  mieux  au  froid. 

On  feme  le  méteil  prefqu'cn  même  temaque  l'efcourgeon,  l'épeautre  enfuite,. 
&  enfin  le  froment  ;  &  comme  le  dernier  veut  de  l'humidité,  8c  réfifte  beaucoup^ 
mieux  au  froid  qu'aucun  autre  erain,  on  le  feme  en  terre  grafle  8c  humide,  8c 
après  la  pluie.  Le  froment  aime  a  être  femé  dans  la  boue ,  &  le  feigle ,  au  coû* 
traire^  dans  la  ponilhre,  ainfi  que  l'orge  :  il  vaut  pourtant  mieux  îèmer  le  firo- 
ment  en  Oftobre  qu'en  Novembre,  parce  qu'il  en  faudra  moins ,  qu'il  multipliera: 
plus  aiiïment,  8c  qu'il  ne  courra  pas  tant  de  rifque  que  fi  on  le  femoit  plus  tard. 

Le  froment  de  Mars  eft  le  premier  des  grains  qu'on  feme  au  printems  :  il  eft 
d'un  grand  fecours  pour  ceux  qui  n'ont  pa^pu  femer ,  pendant  l'hiver,  leurs- tert- 
res à  froment,  â  caufe  des  pluies  ou  autrement  :  il  demande  ane  terre  graflè^ 
mais  un  peu  moins  humide  que  les  autres  fromens,  parce  qu'il  vient  plus  vite  ;: 
on  le  dépouille  ordinairement  en  Juillet  8c  Août  en  même  tems  que  les  avoines.. 

Au  furplus ,  il  demande  Isr  même  culture  que  les  autres  fromens ,  parce  qu'il 
ftft  de  la  même  nature ,  8c  qu'il  n'en  difib'e  qu'en  ce  qu'il  croît  autant  en  quatre 
mois  que  les  autres  en  neuf.  On  peut  le  mettre  dans  une  terre  qui  ait  rapporté: 
l'année  précédente,  pourvu  qu'elleiaic  forte,  te  ^e  ce  nafoit  £as  du  frowenfe 
HiL'dieait  ergdttiti 
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liC  maïs  veut  une  terre  fubftantielle ,  à  laquelle  on  ait  donné  deux  profonds 
labours;  Tun,  vers  le  dix-neuf  Février  ;  &  Pautre,  un  mois  après,  pour  femer 
le  grain  au  commencement  d'Avril,  parce  que  les  gelées  blanches  lui  feroient 
beaucoup  de  tort.  La  terre  où  on  le  répand  eft  ordinairement  en  filions,  larges  de 
^quatre  pieds  U  demi.  Il  faut  qu'elle  ait  été  fortifiée  par  de  bons  fumiers  gras  8c 
chauds ,  &  qu'il  ait  plu  un  peu  avant  de  l'emblaver. 

Ott  feme  le  millet  dans  le  mois  d'Avril ,  &  le  panîs  immédiatement  après  :  la 
différence  de  la  femaille  de  ces  deux  grains,  eft  que  le  millet  demande  de  l'humi- 
dité devant  &  après  la  femaille;  &*qu'à  l'égard  du  panis,  il  n'eft  pas  fi  délicat. 
.Dans  les  pays  chauds,  on  ne  famé  le  millet  qu'au  mois  de  Juin  fur  les  coteaux, 
&  au  mois  de  Mai  dans  les  vallées,  parce  qu^il  y  eft  plus  long-tems  à  mûrir,  6c 
on  ne  le  fane  qu'après  le  foleil  couché  :  on  laifie  ainfi  la  femence  éparfe  fur  le 
champ ,  pour  qu'efle  reçoive  toute  la  fraîcheur  de  la  nuit  ;  le  lendemain ,  à  la 
pointe  du  jour,  on  va  la  recouvrir  avec  la  herft ,  &  on  continue  à  la  herfer  troi» 
matins  de  fuite,  parce  que  plus  ce  grain  eft  à  couvert  de  l'ardeur  du  foleil,  plus 
il  avance  &  multiplie  :  c'eft  auffi  pour  cela  qu'on  le  refoule  quelques  jours  après 
la  femaille,  en  faifant  pafler  fur  l^jprre  imetlaie  bien  chargée. 

Le  farrafin  eft  le  dernier  bled  qiron  met  en  terre  ;  on  lei?me  au  mois  d'Avril 
&  de  Mai,  pour  en  faire  la  récolte  trois  ou  quatre  mois  après.  Il  femble  qu'il 
Taut  mieux  le  fêmer  en  Mai ,  Se  même  plus  tard ,  parce  que ,  quand  il  eft  tout 
formé,  il  y  a  fort  à  craindre  que  les  grandes <:haleurs  &  les  éclairs  n'en  brû- 
lent la  paille  &  le  grain.  Dans  les  pays  chauds,  on  le  feme  bien  plutôt,  parce 
^u'on  en  fait  deux  dépouilles. 

Préparation  de  lafemencei 

VI.  La  terre  {tant  préparée,  le  bled  de  lemence  bien  choifi ,  Se  le  tem^  pro- 
pre pour  la  {eroaille  arrivé ,  il  fiiut  bien  vanner  Se  cribler  le  grain  qu'on  veut 
mettre  en  œuvre,  pour  qu'il  n'y  ait  aucime  ordure.  Se  fur-tout,  aucune  ivraie, 
il  faut  encore  ertchaujftr  le  bled,  (  d'autres  difent  enchauier  ou  echauler^  )  c'eft-à- 
dire ,  le  tremper  dans  de  l'eau  mêlée  de  chaux  :  les  uns  y  emploient  de  la  chaux 
«vive ,  les  autres  de  la  chaux  amortie  ;  mais  la  vive  paroit  la  meilleure ,  parce 
Qu'elle  a  plus  devertii.  La  chaux  fait  plufieurs  bons  effets  au  bled  de  femence. 
1**.  Elle  le  rend  plus  gros  &  enflé,  enforte  qu'il  en  faut  moins  pour  la  femaille  : 
<  la  chaux  augmente  le  bled  de  deux  boifieaux  au  moins  par  feptier,  &  le  fepticr 
«n  contient  douze).  2**.  Le  grain  échaulé  germe  &  multiplie  plus  facilement.  3°.  II 
Téfifte  mieux  aux  pluies  Se  aux  gelées.  4°.  Il  eft  moins  en  prife  aux  vermines  Se 
aux mauvaifes herbes ,  parce  quela  chaux  leur  eft  contraire.  5*^.  Il  eft  moins  fu- 
jet  à  la  bruine  &  à  dégénérer  en  ivraie ,  parce  qu'il  a  plus  de  chaleur  &  de  force. 
46''.  Ce  qui  eft  le  principal,  le  bled  eft  moins  fujet  à  noircir  :  c'eft  pour  celg 
i^u'on  enchauiTe  au]£  l'avoine  avant  de  la  femer. 

Enchauffer  te  bltd  deftmenct 

L'eachaulage  fe  faMbît  anciennement,  &  H  fe  fait  encore  en  bien  des  Proviil-c 
ces ,.«n répandant  fimplement  de  la  chaux,  &  enfuite  de  l'eau  claire  par-deOiis 
ie  bled,  que  l'on  avoit  couvert  d'un  drap,  ou  à  travers  d'un  tamis;  mais  on^a 
trouvé  cette  manière  trop  grofliere ,  iaeflkace  Se  trop  brute:  voici  comme  on  s  y 
prend  à  préfent.  *  j  1        •  j 

On  met  dans  un  ba^et  ou  tonneau  neuf  à  dix  féaux  d'eau  froide.  Se  le  poid^ 
di^environ  vingt-trois  livres  de  chaux  vive  j  la  plus  nouvelle  Se  la  meilleure  ;  04 
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jette  iinfeau  d'eau  chaude  par-deflus,  on  remue  bien  la  chaux,  avec  un  bâtoft  , 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  toute  détrempée  &  entièrement  éteinte;  puis  on  prend 
une  corbeille  d'ofier  bien  fermée ,  qui  entre  aifément  dans  le  vaifTeàu  :  on  mec 
du  bled  de  femence  dans  cette  corbeille ,  &  on  la  place  dans  le  baquet  ou  ton- 
neau ,  afin  que  Feau ,  imprégnée  de  chaux ,  entre  feule  dans  la  corbeille  &  corn-* 
ble  le  bled.  Quand  on  Ta  bien  tourné  8c  remué ,  avec  un  gros  morceau  de  bois , 
on  levé  la  corbeille,  on  en  laifle  égôutter  Feau  dans  le  baquet;  enfuite  on  en 
ôte  le  grain,  8c  on  le  met  fécher  au  foleil,  fur  des  draps  ou  couvertures,  ou  à 
Fair ,  dans  un  grenier  bien  aëré  :  on  continuera  niçme  manœuvre  iufqu'à  ce  que 
tout  le  bled ,  qu'on  deftine  en  femence,  foit  ainfi  échaulé  &  étenou  dans  le  gre- 
nier ,  au  bout  de  quinze  ou  feize  heures ,  on  le  remue  bien ,  &  on  continue  à  en 
faire  autant,  de  quatre  heures  en  quatre  heures,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  (èc; 
ce  qui  arrive  en  moins  de  quarante- cinq  heures,  parce  que  l'eau  de  chaux  aide 
.  à  faire  fécher  le  grain  en  peu  de  tems, 

Ou  bien  on  prend  le  plus  gros  ic  le  plus  mûr  du  froment  ;  on  en  fait  un  lit 
épais  de  deux  bons  pouces,  on  l'arrofe  avec  de  l'eau  claire,  &  on  le  faupoudre 
d'un  peu  d'alun  &  de  chaux  vive ,  l'un  &  l'^g|re  bien  pulvérifés ,  enfuite  on  en 
fait  encore  deux  autres  lits  de  même  épaiffèur ,  qu'on  arrofe  &  qu'on  iaupoudre 
comme  le  premier  :  on  continue  ainfi  jufqu'à  ce  qu'on  ait  échaulé  tout  le  bled 
qu'il  faut  pour  la  femaille^  après  on  levé  tout  ce  grain ,  on  le  met  dans  un  coin 
du  grenier,  &  on  l'y  entaflîe  bien,  afin  qu'il  fue  un  peu;  puis  on  le  feme  quand 
il  eft  tems. 

Il  y  en  a  qui  fe  côntentcnt.de  faire  tremper  leur  grain  dans  de  Peau  fraîche,  & 
de  le  bien  faire  fécher  avant  que  de  le  femer  ;  cela  facilite  toujours  le  dévelop- 
pement du  germe. 

Quelques-uns  trempent  leur  bled  dans  du  jus  de  joubarbe ,  ou  dans  de  l'êaa  ; 
dans  laquelle  ils  ont  rais  infufer  des  branches  &  des  racines  de  cette  plante:  d'au- 
tres y  emploient  le^  femences  &  les  racines  de  concombres  fauvages  pilées;  oif 
bien  on  peut  auflS  laiiTer  macérer  le  grain  vingt-quatre  heures,  foit  dans  de  l'eau 
de  mer,  foit  dans  une  faumure  ou  eau  falée,  dans  laquelle  on  met  du  bol,  fi 
l'on  veut ,  &  on  feme  le  grain  auffi-tôt.  Ces  différentes  mixtions  fe  font  pour 
préferver  la  femence  des  vers ,  taupes  &  autres  infeftes ,  qui  abondent  principa- 
lement quand  les  hivers  font  doux  :  le  bled  en  eft  àufli  moins,  fufceptible  de  la 
nielle. 

D'rutres  encore  s'appliquent  à  faire  quantité  de  préparations  pour  multiplier 
le  grain,  &  il  y  en  a  effeftivement  de  très  eflScaces.  On  en  trouvera  un  recueil 
dans  le  dernier  Chapitre  de  ce  Livre. 

Quantité  (U  la  Semence. 

V 1 1.  On  ne  peut  pas  déterminer  au  jufte  combien  il  faut  de  femence  pour  un 
arpent  de  terre,  parce  que  le  plus  ou  le  moins  dépend  du  climat,  delafaifbn, 
de  la  qualité  de  la  terre,  de  la  bonté  de  la  femence,  &  de  quelques  autres  cir- 
conftances.  Tout  ce  qu'on  peut  aflurer,  c'eft  que  les  terres  maigres  demandent 

Î>his  de  femence  que  les  grafles,  parce  qujjine  bonne  partie  du  grain  périt  dans 
es  premières;  au  lieu  que  les  dernières  rapportent  toujours  ce  qu'on  leur  donne 
avec  ufure,  &  fouvent  un  feul  grain  y  produit  quantité  de  belles  tiges  ;  ainfi  moini 
la  terre  a  de  fubftance,  plus  il  lui  faut  donner  de  femence. 

Dans  les  pays  &  dans  les  endroit  froidb  ou  aquatiques,  on  doit  auffi  femer 
plus  dru  que  dans  les  lieux  plus  tempérés,  plus  fecs  &  p)|^  chauds.  De  même, 
fm  on  ett  prQçbe  dçs  pluies^  desnçiges  9c  des  gelées,  plu?  Ufautde  femence  aux 
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terres,  parce  que  la  grande  humidité  &  le  firoid  font  périr  une  partie  du  grain. 
Par  la  même  raifon,  les  terres  couvertes  d^arbres  demandent  une  plus  forte  fe- 
maille  :  il  en  faut  aufli  davantage  quand  on  eft  obligé  de  femer  pendant  qu'il  fait 
du  vent. 

Les  Anciens,  qui  ont  écrit  fur  l'Agriculture,  ont  tous  dit  qu'on  mettoit  qua- 
tre boiiïeaux  de  bled ,  foit  froment ,  méteil  ou  feigle,  pefant  vingt  livres  chacun^ 
pour  un  arpent  de  bonne  terre,  cinq  pour  un  arpent  de  médiocre ^  &  fix  ou  da* 
vantage  lorfqu'elle  étoit  maigre  ;  mais  aujourd'hui  on  -en  met  ordinairement 
huit  à  l'arpent,  mefure  de  Paris.  Quant  au  millet  &  au  panis,  il  en  faut  envi- 
ron huit  ou  dix  livres  par  arpent.  Au  refte,  c'eft  l'ufage  des  lieux,  &  le  befoin 
particulier  de  la  terre,  qui  doit  régler  la  quantité  de  fa  fèmence.  On  obfervera 
ièulement  qu'il  vaut  mieux  donner  un  peu  plus  de  femence  que  le  fonds  n'en 
demande,  que  d'en  donner  moins,  parce  qu'il  furvient  aflez  d'accidens  qui  font 
périr  le  grain  quand  il  eft  levé,  ou  il  eft  aifé  de  le  dégarnir  lorfqu'il  eft  trop 
dru,  foit  en  y  mettant  les  beftiaux,  pendant  qu'il  eft  encore  en  herbe,  foit  ent 
arrachant  les  tuyaux  foibles  quand  le  grain  eft  monté.  D'ailleurs ,  lorfque  la  fe- 
mence eft  forte,  les  nombreufes  produâions  qui  en  naiffent^  étouffent  les  mau- 
vaifès  herbes.  * 

Expériences  JurCemhlavwre  des  climats  nouvellemem  d^frichési 

On  a  éprouvé  dans  I«  Canada  &  dans  le  Miflifljpi  que  les  grains  que  l'on 
y  feme  fans  leurs  ballet  dans  les  terres  nouvellement  défrichées,  8c  les  légu- 
mes que  l'on  y  plante  fans  leurs  gouffes ,  comme  nous  faifbns  en  Europe  ,  ne 
réufliflent  pas  dans  ces  terreins  neufs  ;  enîbrte  qu'il  faut  les  y  femer  avec  leurs 
balles,  épis  ou  gouffes  ;  ce  qui  vient  de  ce  que  nos  grains  ou  légumes,  dé- 
pouillés de  leurs  enveloppes  naturelles,  fouffirent  &  s'altèrent  dans  le  tranîf- 
port,  ou  de  ce  quils  fe  trouvent  tout-d'un-coup  noyés  de  l'humidité^  ou  altérés 
par  les  feis  de  ces  terres  neuves  Se  étrangères. 
^     Venons  â  notre  manière  de  femer^  ^  à  ce  qu'il  y  faut  obferver. 
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Figure  d^un  homme  qui  fente. 


Manœuvre  de  lafemaille. 

Le  Semeur  aura  environ  un  boifleau  de  bled  de  femence  dans  fon  femoîr,  qui  ; 
en  quelques  pays ,  eft  fait  en  efpéce  de  fac ,  &  en  d'autres  en  façon  de  boif- 
feau.  Le  Semeur  le  porte  ordinairement  en  baudrier  :  il  ne  doit  point  avoir  d'ha- 
billement qui  l'embarrafle  ;  &  il  faut  que  le  grain  qu'il  doit  ftmer ,  s'il  l'a 
trempé  dans  l'eau  fimple  ,  dans  l'eau  de  chaux  ,  ou  autre  mixtion ,  ibit  bien 
fec ,  &  qu'il  ne  tienne  plus  aux  doigts,  mais  au  contraire  qu'il  roule  &  coule 
idans  la  main. 

En  femant ,  il  faut  que  la  main  droite ,  dont  on  feme ,  parte  en  même  tems ,  & 
avance  ni  pli^s  ni  moins  que  le  pied  droit ,  &  le  Semeur  doit  toujours  ailep 
le  même  pas;  la  main  femante  doit  toujours  fuivre  le  pied,  faire  toujours  le 
même  mouvement  circulaire  avec  aifance  ,  la  poignée  être  toujours  égale,  & 
la  femaîUe  &  la  marche  continuées  d'un  pas  réglé ,  fans  interruption  ni  pré^ 
cipitation ,  afin  que  la  femence  foit  répandue  également  :  c'eft-là  le  grand  point 
.de  l'art  du  Semeur  ;  autrement,  fi  lé  bled  étoit  femé  inégalement  &  par  inter^ 
valles ,  les  tiges  s'affameroient  &  s'étoufFeroient  l'une  l'autre  dans  les  endroits 
toufFiis,  &  les  endroits  vuides  feroient  autant  de  terrein  difforme  &  perdu; 
loutre  celçi^  il  y  crpî^roit  quantité  de  mauvaifes  herbes^  qui  avancent  ordlnairer. 
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temefit  davantage  que  le  bkJ;  enforte  qu^elles  en  abforberoient  la  ftbftance  , 
&  feroient  caufe  <jue  fouvciit  on  ne  retireroit  pas  la  femence  qu^on  auroit 
employée. 

On  feme  à  pleine  main  le  froment,  fok  ordinaire  ou  de  Mars;  mais  le  féigle  ; 
le  méteil,  Tefcourgeon,  l'épeautre,  ainft  que  les  mars,  doivent  être  jettes  ea 
xnoindre  quantité. 

Il  ne  faut  même  employer  que  trois  doigts  pour  femer  le  mîHet  8c  le  pa- 
nis,  ainfi  que  les  raves,  parce  que  ces  femences,  qui  font  fore  petites,  tom- 
bent toujours  aflTez  dru  :  pour  qu'il  n'en  échappe  pas  trop  des  mains,  on  a 
encore  la  précaution  de  mettre  la  graine  de  millet  ou  de  panîs  avec  une  pa- 
reille quantité  de  cendre  ou  de  fable  de  mer,  qu'on  feme  enfemble  après  le* 
avoir  bien  mclés. 

La  femaiile  de  maTs  (e  fait  un  peu  différemment  Jes  autres  grains.  A  pro-- 
prement  parler,  on  ne  le  feme  pas,  on  le  plante;  mais,  avant  cela,  il  faut 
qu'il  ait  trempé  dans  de  l'eau  claire  pendant  quinze  ou  feize  heures;  &  quand  il 
iA  bien  refluyé,  fi  on  le  met  dans  une  terre  humide  par.  un  tems  doux,  iï 
lèvera  dans  quatre  ou  cinq  jours.  Pour  le  mettre  en  terre ,  on  fait  des  trous  etv. 
droite  ligne  fur  le  fiUon  avec  un  petit  piquet ,  à  quatre  ou  cinq  pouces  l'un  de^ 
Fautre ,  &  on  jette  quatre  grains  dans  chaque  trou  ,  qu'on*  recouvre  enfuite* 
en  pouffant  la  terre  avec  le  pied;  ou  bien  on  le  feme  fur  planche  dans  des  rayons 
tirés  au  cordeau ,  &-  auffi-tèt  on  le  couvre  de  terre  avec  des  râteaux  ou  avec  une- 
herfe  garnie  d'épines.  Souvent  on  emploie  trois  perfonnes  à-la-fois  pour  le- 
fèmer;  l'un  fait  les  trous  avec  le  piquet,  l'autre  y  jette  le  erain,  &  le  troi- 
iiéme  le  couvre  de  terre  :  on  a  bien  plutôt  fait ,  &  moins  de  peine:  Un  ar-- 
pent  de  maïs  donne  de  quoi  nourrir  une  famille  entière  pendant  toute  l'an-^ 
née. 

Quand  on  à  une  fois  commencé  la  femaiile,  on  ne  doit  point  la  difconti-^ 
»uer  qu'on  n'ait  achevé;  car  l'interniption  n'y  fait  qiie  du  mal,  &  plutôt  on  peut 
avoir  fait ,  c'eft  le  meilleur. 

Pour  connoitre  fi  l'on  a  bien  femé  fbn  bled ,  il  faut  ouvrir  les  doigts  de  lat 
main,  les  imprimer  fur  la  terre  emblavée,  &  voir  fi,  par-tout  où  on  la  mettra  il  ^ 
irouve  deffous  au  moins  cinq  grains,  ou  fept  au  plus* 

#  Uerfer  *  enterrer  lafemencc. 

Aufli-tôt  que  Ik  femaiile  eft  faite,  oti  doit  enterrer  le  grain  qu*bn  a  femé , 
filais  il  ne  faut  point  l'enterrer  trop  avant ,  parce  qu'il  ne  pourroit  point  le- 
ver ;  la  pefanteur  de  la  terre  l'accableroit  ;  &  n'ayant  prefque  point  de  parr 
aux  vapeurs  &  aux-  exhalaifons  nitreufes  qui  nagent  dans  Pair  ,  il  %efteroit 
enfeveli  fans  efpérance  de  réfurreftîon  :  deux  ou  trois  doigts  de  terre  faffifent 
pour  le  couvrir,  &  on  le  couvre,  i^.  pour  que  les  pigeons,  les  corneilles  , 
les  corbeaux  &  autres  oifeaux,  même  les  volailles,  né  le  mangent  pas.  a**.  Afinr* 
^u'il  foit  moins  expofé  aux  injures  de  l'air.  3°.  ?bur  que  la  terre  lui  communia 
«ue  plus  aifément  la  fubftance  &  les  fels  dont  il  a  befoih,  &  qu'il  s'en  diP 
fipe  moins.  4^.  A%  que  le  mariage  du  grain  avec  la  terre*  foit  plus  heureux, 
le  mélange  de  l'un  &  l'autre  plus  égal ,  &  que  la  végétation  en  foit  plur 
fkcile  ,  plus  fûre  &  plus  abondante ,  parce  que  le  grain,  qui  a  fait  un  bon: 
pied  ,  fe  couvre  &  fe  défend  lui-même;  il  réfifle  aux  mauvaifes  révolutions,. 
3c  profite  fortement  dts  bonnes* 

Dans  bien  des  endroits  on  fe  contente  de  herfer  là  terre  pour  eîi  couvrir 
IjIk  femence,  c'eft-à-dire,  de  paflèr  &  regaffer  la  herfe  par-deflus^tant  en  lon^ 
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qu'en  travers.  Quand  on  a  labouré  la  terre  en  filions ,  il  faut  la  herier  &  la  re^ 
herfer  de  tout  fens ,  ts^nt  avant  h  femaille  qu'après  ;  &  fi  l'on  veut  la  bien  feçon- 
ner ,  il  faut  encore  par-defTus  tout  cela  la  râteler  de  fillon  en  fillon  avec  des 
râteaux  à  dents  de  fer,  pour  ôter  toutes  les  mauvaifes  hvbes,  ameublir  la  ter- 
re davantage,  &  mieux  mêler  &  couvrir  le  grain,  qui,  dans  les  terres  à  fil^ 
Ions,  tombe  fouvent  ou  roule  dans  les  raies,  &  fait  une  furface  d'emblavure 
inégale  ;  c'eft  pourquoi  bien  des  gens  n'approuvent  point  qu'on  feme  ni  qu'on 
laboure  a  filions,  Se  ne  veulent  que  des  champs  unis.  Mais  enfin  lorfqu'on 
a  ainfi  bien  promené  la  herfe  Se  le  râteau  fur  le  champ  emblavé ,  c'en  eft 
aflez  pour  que  la  terre  &  la  femence  foient  bien  mêlées  :  un  bon  herfage 
vaut  un  nouveau  labour. 

Dans  d'autres  endroits ,  au  lieu  de  les  herfer  Amplement,  on  y  met  la  charmo 
après  la  femaille,  pour  mieux  mêler  &  enterrer  le  grain;  mais  il  faut  que 
ce  labour  foit  léger ,  afin  que  le  bled' n'ait  pas  plus  de  trois  doigts  de  terre, 
fie  on  doit  encore  le  herfer  enfuite,  afin  que  la  terre  foit  plus  meuble.  Quand 
pn  couvre  ainfi  le  grain  en  labourant  après  la  femaille ,  c  eft  ce  qu'on  appelle 
renfouir  la  femence  oxkfemerdejfons ,  parce  qu'à  caufe  de  ce  dernier  labour,  la  fe- 
mence fe  trouve  efTeftivement  deflbus  le  fol ,  &  qu'elle  eft  plus  chargée  de 
terre;  au  lieu  qu'elle  refte  plus  au-deffus ,  auand  on  ne  fait  que  la  herfer: 
c'eft  pourquoi  on  dit,yJ/n^r<;fe^kf,  quand  laJemence  n'eft  enterrée  que  par  la 
herfe.  Lorfqu'on  feme  de  bonne  heure,  &  par  un  tems  propre,  il  vaut  mieux 
femer  defliis ,  parce  que  les  grains  germent  plutôt ,  &  que  quatre  mefures  de 
bled  feAiées  de  bonne  heure  profitent  plus  que  cinq  ou  fix  mifes  tard  en  ter- 
re; mais  fi  l'on  a  tardé  à  iemer  jufqu'aux  pluies  ou  jufqu'aux  froids,  il  eft 
certain  qu'en  ce  cas  il  vaut  mieux  femer  delTous ,  de  quelque  nature  que  foit 
le  champ ,  parce  que  le  grain  en  fera  moins  expofé. 

Il  f^Mt  encore  remarquer  que  de  quelque  manière  qu'on  enterre  le  grain 
femé ,  on  doit  le  couvrir  un  peu  plus  dans  les  tprr^  légères  ou  feches,  que  dans 
les  fortes. 

En  France,  nos  bleds  ordinaires  doivent  être  ftmés  avant  l'hiver.  Si  on  les 
{ftttit  après ,  ils  pouflTent  à  l'ordinaire ,  mais  les  épis  n'ont  point  de  grain ,  te 
font  vuides  :  on  peut  pourtant  en  avoir  du  grain  Tannée  fuivante ,  comme  je  le 
dirai  ci-après. 

Il  furvient  quelquefois ,  peu  de  jours  après^la  femaille ,  des  pluies  d'automne 
qui  battent  la  terre  Se  déchauflènt  le  grain ,  de  façon  qu'il  n'en  levé  qu'une  partie, 
par  taches  Se  par  clairières  :  aufli-tôt  qu'pn  s'en  apperçoit,  U  faut  les  renfouir 
fk  les  emblaver  de  nouveau* 

•  Arti.clbIII.  * 

Des  Joins  nécejfaires  aux  Bleds  pendant  qiiils  font  fur  tem. 

Les  Naturaliftes  ont  comp*  jufqu'à  cent  maladies  aufquelles  les  bleds  (bit 
fujets  :  mais  il  ne  s'agit  ici  que  des  foins  généraux  ;  il  faut  abandonner  le  refte 
au  cours  de  la  nature  Se  à  l'induftrie  de  l'hon^me.  m 

Après  la  femaille,  le  premier  foin  du  Laboureur  doit  être  de  rafraîchir  Se  en- 
tretenir les  fofl*és  &  rigoles  néceflaires  à  fa  terre  pour  l'écoulement  des  eaux,  te 
pour  Ifi  mettre  hors  de  Tinfulte  Ats  beftiaux&des  paflTanSjfiir-tout  près  des 
rues  &  des  chemins.  Il  y  a  même  plufieurs  pays  où  Ton  enclôt  les  terres  de  bon-. 
pe$  haies  vives  ou  feches  ^  d'autant  que  le  grain  y  eft  plus  à  l'abri  des  vents.. 
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•  Cros  hiver  :  expériences. 

ïl  faut  de  la  gelée  pour  détruire  les  Arermines  &  les  infeéles,  fc  pouf  que  la 
plante  du  bled  s'épaiffifle  &  fe  fortifie  en  pied  :  autrement  il  ne  produiroit  <îtte 
de  l'herbe ,  que  les  frimats  du  prîntems ,  les  inieâes  &  les  mauvaiies  herbes  rui- 
neroient  ou  qui  ne  donnefoient,  au  plus ,  que  de  k  paille  fans  grain  ;  car  ce  font 
les  frimats  fc  les  autres  révolutions  de  faifons  qui  font  fruftifier  lès  plantes. 

Ce  n'eft  pas  même  la  rigueur  &  la  durée  de  la  gelée,  qui  eft  le  plus  à  craindi'C 
dans  les  grands  hivers ,  fur-tout  quand  le  bled  a  été  bien  xecouvert ,  que  fa  plante 
eft  bien  épatée ,  8c  que  la  terre  refte  couverte  de  neiges  qui  Réchauffent  &  la  pré- 
fervent. Si  le  froid  vient  peu  à  peu,  ou  quand  l'eau  eft  bien  égouttée ,  quelque 
fort  &  long  qu'il  foit ,  il  ne  fait  mourir  que  la  fane ,  &  le  grain  confervé  en 
terre,  pouffe  de  nouveau  au  printcms.Tel  a  été  lé  grand  liiver  de  itfoS,  dont 
parle  Mezeraî ,  8c  qui  fut  cependant  fuivi  d'iaie  ample  moiffon  jic  tel  a  été  auffi^ 
a  peu  près ,  le  long  hiver  de  1729. 

Mats  fi  la  gelée  prend  âprement  pendant  que  la  terre  eft  découverte  8c  imbibée 
d'eau;  par  exemple,  fi  elle  reprend  fiir  un  prompt  dégel,  le  bled  étant  entre 
lieux  glaces,  elle  pénétre,  faifit,  brifeou  brûle  tout, iànsefpérance  de  réfur- 
refïion;  Se  c'eft  ce  qui  arrivera  en  1^84  8c  en  1709.  J'ai  lu ,  dans  les  archives 
d'ane  petite  ville  ancienne ,  qu'il  y  eut ,  en  1 573 ,  un  pareil  hiver,  qui  fit  mon- 
ter, difent  ces  archives  d'heureufe  date,  le  prix  du  bled  jufqu'i  37  fols  le4>oiffcau 
réduit  à  celui  de  Paris. 

Cependant,  au  commencement  du  prîntems  de  1709,  le  Parlement  de  Paris  i 
flatta  par  l'exemple  de  l'hiver  de  i<5o8,  oité  par  Mezeray,  fit  défenfes  de  char- 
ger en  nouveaux  grains  ,  les  terres  emblavées  avant  l'hiver ,  dans  l'efpérance  que 
le  bled  y  repoufferoit  comme  il  avoit  fait  en  i<5o8 ,  ce  qui  manqua  par  l'effet  des 
gelées  furvenues  coup  fur  coup  pendant  les  dégels  :  de  ibrte  que,  fans  le  fecours 
des  orges,  qu'on  fêma,  fur  les  bleds,  8c  qui  fournirent  avec  tant  d'abondance  , 
qu'on  appelle  encore  cette  année,  Vannée  des  orges,  la  mifère  auroit  été  bien 
plus  affreulê  qu'elle  ne  le  fut  :  tant  il  eft  vrai  que  la  plus  fage  prévoyance  eft  fo»- 
vent  trompée,  &  que  la  meilleure  reffource  de  l'homme,  aprâ Dieu ,  eft  l'induf 
trie  8c  le  travail. 

Ainfi ,  au  printems ,  fi  l'on  voit  que  les  bleds  aient  péri  par  quelque  gelée  pa-« 
Teille ,  par  pillage  d'oifiraux  de  paffage,  ou  par  quelqu  autre  malheur,  il  faut  re- 
caffer  la  terre ,  &  y  femer  du  bled  rouge,  de  l'orge  ou  quelqu'autremars.  Il  y  a 
*tnême  des  pays  où  l'on  furfeme  des  menus  grains  fur  le  bled,  parce  qu'on  l'y 
feme  très- clair. 

Au  printems  qui  fuivit  ce  même  hiver  de  1709 ,  dans  le  Berry  &  ailleurs ,  on 
iema  beaucoup  de  bleds ,  qui  levèrent  8c  crûrent  bien  ;  mais  quand  on  vit  qu'ils 
ne  donnoient  que  <le  l'herbe  8c  des  épis  fans  grain ,  on  "les  faucha ,  on  y  mit  pai^ 
"tre  les  beftiaux  comme  dans  un  pré,  8c  l'hîver  ayant  paffé  par-deffus,  ils  rappor;- 
terent  du  grain,  l'année  Suivante,  aufliabondanmient  que  fi  on  les  avoit  (èmés 
de  nouveau. 

On  a  appris  par  expérience,  dans  ce  mêmeliîVerde  1709,' que  le  bled  qui 
avoit  été  femé  dans  des  clos ,  le  long  des  haies ,  qui  le  tenoient  à  l'abri  du  vent 
du  nord ,  y  avoit  réfifté  à  la  rigueur  du  froid.  J'ai  aufli  vu,  dans  ce  même  hiver  , 
xle  pauvres  Payfans  ramaffer  de  la  neige ,  8c  la  porter  8c  piétiner  dans-leurs  ma- 
tures ,  aux  endroits  où  elle  manquoit  pâr-deffus  leurs  bleds ^  ce  qui  lésa  confèr-* 
yés  ,  8c  leur  a  donné  une  bonne  récolte. 

'   Quand  le  printeoss  eft  extrtoement  biunidc^AB  pluvieux ^h  récolté  qui  fuit; 
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eft  ordinsiresnent  ftérile,  parce  que  le  bon  grain  a  été  étouffé  &  aflfàmé  par  une 
multitude  de  mauvaifes  plantes.  Ce  font  aufu  ces  années-li ,  oir,  les  maladies  po- 
pulaires font  plus  fréquentes  en  automne,  foit  par  la  mauvaife  qualité  du  graia 
foi  n'a  pas  en  afiêz  âc  nôurrititre  ^  foit  par  le  mélange  qui  s'y  eft  fait  des  gralr 
nés  de  mmiyaifès  plantes» 

SarcUr  Uj  bleds. 

Le  mois  d'Avril  ne  fe  pafTe  jamais  fans  épi ,  &  il  décide  ordinairement  du  fort 
de  la  moHIbn.  Il  y  a  tout  lieu  de  l'efpérer  bonne ,  quand  on  voit ,  dans  ce  mois  ^ 
les  bleds  bien  plantés  &  forts ,  à  moins  qu'il  ne  furvienne  quelqu'un  de  ces  ac« 
cidens  rares  &  f&cheux  qui  ne  dépendent  point  de  nous ,  comme  grêle  ou  nielle  r 
il  n'y  a  d'autre  foin  à  avoir,  que  de  tes  farder  j  ce  qui  eft  un  ouvrage  de  fem- 
mes &  d'enfans.  On  échardonne  les  terres  avec  des  échardonnoirs ,  qui  font  de 
petits  crochets  de  fer  attachés  au  bout  d'un  biton  ;  ou  bien  on  les  arrache  avec 
de  longues  pincettes  our  tenailles  de  bois ,  &  on  les  amallê  hors  du  champ.  Oiv 
arrache ,  i  la  main ,  les  autres  mauvaifes  herbes. 

A  pr(^a<{  de  chardons,  chacun  fçait  qu'on  oblige,  en  Juftice,te  voifin  né- 
gligent à  les  détruire  ;  (înon  on  le  fait  â  (ts  déjpens ,  parce  que  la  graine  de  char- 
dons infeâeroit  bientôt  toutes  les  terres  voiunes.  On  fçait  même  qu'en  faveur 
de  l'agriculture ,  5c  pour  procurer  l'abondance  publique ,  chacun  peut  faire  va-^ 
loir  â  fon  profit,  tes  terres  incultes  &  abandonnées  ;  &  b^  plus  diligent  en  fait 
A  les  fruits  iiens ,  jufqo'â  ce  qu'il  plaÛê  au  propriétaire  de  les  mettre  Im-méme  en 
Taleur ,  afin  qu'elles  contribuent  au  bien  &  aux  charges  de  PEcat. 

Il  ne  faut  point  farder  \^  bleds  avant  le  printems ,  parce  qu'avant  ce  tems-B; 
il  fèrott  dangereux  d'arracher  k  bon  grain  avec  les  mauvaifes  herbes.  C'eft  ce- 
pendant au  coup  d'œil  qu'on  doit  juger  quand  il  efl  tems  de  les  arracher ,  &  il  ner 
faut  point  attendre  trop  tard,  parce  qu'elfes  dérobent  toujours  ta  fubftance  du 
bled,  qu'elles  deviennent  trop  fortes,  que  leur  graine  tombe  &  pullule  l'année 
fuivante ,  &  que ,  pour  peu  qu'elles  foient  grandes ,  on  ne  peit  les  détruire  qu'en 
endonnnageant  les  bleds  confidérablement , à  caufe  qu'on  en  arrache  une  partie, 
qu'on  en  renverfè  une  autre ,  &  qu'il  y  en  a  qui  font  déjà  a  moitié  étouffés.  On 
ne  fçauroit  donc  être  trop  diligent  à  uircler,  fur-tout  dans  les  terroirs  fujets  i 
produire  de  mauvaifes  herbes:  il  faut  même  fe  fîûre  plufieurs  fois,  à  mefure 
qu'on  voit  qu'elles  rehaHIent.  Ordinairement  on  farcie  tout  au  commencement  du 
printems ,  &  encore  quand  tes  épis  commencent  à  fortir,  c'eft-à-dire,  à  ta  fin  d'A- 
vril. C'eft  fouvent  faute  d'avoir  bien  fardé,  que  Pon  voit  tant  d'épis  aflfamés  & 
tant  de  grains  maigres;  encore  te  Ued  en  eft-il  mal-fain^  taché  ,  défagréable  an 
goût ,  ic  fournit-il  la  moitié  moins  que  du  bled  bien  net. 

Lorfqu'on  juge  qu'il  eft  tems  de  farder,  on  doit  s'y  mettre  après  une  petite 
pluie,  afin  que  les  mauvaifes  herbes  &  teurs  racines  s'arrachent  facilement  te 
quittent  la  terre  j  au  lieu  qu'il  y  en  refte  beaucoup  quand  elle  eft  trop  feche. 

Si  te^  printems  eft  humide  &  chaud,  &  s'il  pleut  beaucoup  dans  te  mois  der 
Mai,  c'eft  alors  que  les  mauvaifes  herbes  abondent,  &  qu'il  fiwt  farder  avec 
foin.  Quelquefois  il  tombe  encore,  au  mois  de  Juin  y  des  pluies  douces,  prefque 
continueltes  y  qui  font  naître  quantité  de  mauvaifes  herbes  y  comme  ivraie  , 
nielle,  rougeole  ,  fanve,  Se  principalement  ït  jéirderemu  ciajardirk,  plantçr 
qui ,  en  moins  de  huit  ou  dix  jours ,  eft  auffi  haute  que  les  épis,  tes  ferre  forte- 
went  avec  Ces  bras,  Sclts  fait  tomber  tout-à-faît^  enforte  que  fe  grain  ne  peut 
tirer  autune  nourriture  de  la  terre  ;  ce  ne  font  que  fes  pluies  chaudes  du  mois  de 
Juin,  &  non  pas  tes  pluies  froides,  qui  engendrent  cette  mauvaife  produâion.. 
Ainfî  on  doit  être  bko  atlcotif  à  arracher  toutes  les  herbes  en  AviU^  Mal  Sf 
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Juin  j  autrement  on  n'auroit,  pour  ainfi  dire,  que  de  la  paille,  au  Keu  de  bled. 

Toutes  les  herbes  qu'on  arrache,  à  la  réferve  des  chardons,  font  bonnes  pour 
lés  chevaux  &  les  vaches ,  fbit  en  verd  ou  en  iec  ;  on  les  fane  au  foleil,  k  on 
les  met  enfuite  en  meule,  pour  les  faire  fuer  &  les  employer  comme  le  foin. 
Oeft  pour  cela  que  les  pauvres  gens  de  la  campagne  vont  dans  les  bleda  jufqu'à 
ce  quils  foient  en  tuyaux,  &  dans  les  avoines  jufqu'à  la  Saint  Jean,  cueillir 
des  herbes:  mais,  fous  prétexte  de  nettoyer  les  grains,  &  de  ne  prendre  que 
les  mauvaifès  herbes  pour  nourrir  leurs  vaches,  ils  arrachent  ibuvent  le  bon 
grain  p^mi  Tivraie,  fur-tout  quand  Thiver  eft  long  ;  &  ils  enlèvent  auIC  les 
nids  d'oifeaux. 

Pbur  le  millet,  il  eft  fujet  aux  mauvaifes  herbes  ,  prefqu*en  naiflant;  c'efl: 

Îourquoi  il  faut  le  farder  quand  il  eft  tout  nouveau,  c'eft-à-dire,  au  mois  de 
uillet,  &  avoir  bien  foin  de  Tentretenir  net;  c'eft  le  principal  point  de  U 
culture  de  ce  grain.  On  doit  avoir  le  même  foin  du  panis  ;  Tun  8c  Tautre  at- 
tirent beaucoup  de  mauvaifes  herbes,  &  ils  ne  peuvent  cependant  profiter  où  il 
y  en  a. 

Eclaircir  Us  levéts  ,  effaner  &  effeigUr. 

Une  autre  attention  qu'il  faut  avoir,  quand  le  bled  levé ,  eft  qu'il  n'y  en  aie 
point  trop ,  ce  qui  arrive  allez  fouvent  dans  les  bons  fondis  ;  parce  qu'alors , 
comme  la  terre  a  des  productions  trop  nombreufos  8c  trop  fortes  pour  pouvoir 
les  bien  entretenir  toutes  jufqu'à  la  moiflbn ,  elles  s'étou^roient  &  fo  nuiroienC 
les  unes  aux  autres ,  ou  verferoient ,  &  on  auroit  toujours  bien  plus  de  paille  que 
de  grain.  C'eft  pourquoi  il  eft  néceflaire  d'éclaircir  les  bleds  qui  font  (i  forts  eti 
lierbe ,  8c  de  n'y  en  laifler  qu'autant  qu'il  en  faut,  afin  que  toutes  les  produc- 
tions viennent  à  bien  :  pour  cela ,  on  y  fait  paître  des  vaches  ou  des  brebis ,  or- 
dinairement dans  le  mois  de  Décembre;  8c  le  fonds  déchargé  par-là  de  ce  qu'il 
avoit  de  trop,  perfectionne  les  produâions  qui  lui  reftent,  8c  donne  des  gerbes 
£c  du  grain  en  abondance. 

Le  millet,  le  panis  8c  le  maïs,  font  auflî  fort  fouvent  trop  épais  en  levant; 
^  ils  lèvent  en  peu  de  jours ,  à  caufo  qu'on  ne  les  fome  que  dans  la  belle  faifoii  « 
c'eft  pourquoi  on  doit  y  veiller,  8c  arracher  à  la  main,  ce  qu'il  v  a  de  trop.  Il 
faut  même ,  à  l'égard  du  maïs ,  lui  donner  un  léger  labour,  profond  feulement 
d'un  pouce,  à  la  fin  de  Mai,  avec  la  ferfouette,  ou  avec  une  petite  pioche  ^ 
après  une  pluie  douce,  8c  arracher  les  mauvaifes  herbes  qui  croiflent  au  pied 
de  chaque  plant ,  pour  que  les  épis  foient  plus  gros  8c  plus  grenus  :  8c  quoiqu'on 
ait  dit  qu'en  le  femant  il  en  faUoit  mettre  trois  ou  quatre  grains  dans  un  trou, 
cependant,  quand  ils  font  levés,  on  n'y  en  doitlaifler  que  deux,  afin  que  les  ti- 

fes  foient  plus  fortes;  ce  qu'on  a  arraché  eft  une  nourriture  très-friande  8c  très- 
onne  pour  le  bétail.  U  faut  auffi  arracher  tout  le  millet  noir  qui  fo  trouve  dans 
le  petit  millet,  fi  on  veut  l'avoir  beau  8c  en  abondance,  parce  que  le  noir  en 
fuce  toute  la  fubftance.  Si  on  arrofo  le  petit  millet  dans  les  chaleurs ,  quoiqu'on 
l'ait  femé  à  claire  voie^  un  feul  grain  produira  plus  de  trente  ou  quarante 
tuyaux. 

Quand  les  tuyaux  commencent  à  monter,  &  avant  qu'il  y  ait  des  épis ,  les  cu- 
rieux ont  encore  foin  de  faire  eflaner  ceux  qui  font  trop  forts  ^  afin  qu'ils  ne  ver^ 
fent  point  par  terre,  ce  qui  caufe  toujours  un  grand  dommage.  Effaner,  effeuilUr, 
ou,  comme  on  dit  en  quelques  endroits ,  epamper  le  bled,  ceft  rompre  ou  couper 
les  feuilles  qui  pendent  au  tuyau. 

Ceux  qui  veulent  récolter  leurs  fromens  ours  8c  fans  mélange  d'aucun  graitt 
i^  feigle^  YOni  dans  i%  looi^  de  Juin^  arracoer,  à  U  main,  ou  couper  tous  les 
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épis  de  ieîgle  qui  fe  trouvent  toujours  dans  le  meilleur  froment  ;  &  qui  Tont  plul 
hauts.  On  fait  la  même  cTiofe  dans  les  terres  chargées  en  avoine,  afin  d'en  àtet 
Pauronne  jmais  il  eft  feon  de  remporter  hors  du  champ,  de  peur  quelle  n'y  re- 
peuple. 

Dommages  &  Chajfes  défendues  :  Mejfiers  ;  Meffage. 

Comme  la  confervafîon  des  grains  kitérefle  le  Public,  tous  dégâts,  (bit  de 
gens ,  charrois  ou  beftîaux,  dans  les  terres  enfemencées,  font  défendus,  &  doi- 
vent être  févérement  ounis,  fur-tout  quand  ils  font  faits  de  nuit,  ou  àgai^e  faite  : 
on  peut  même ,  fans  forme  de  Juftice ,  fe  faifir  des  beftiaux  trouvés  en  flagrant  dé^ 
lit,  ou  eh  blefTer  quelques-uns  impunément ,  pour  les  arrêter  &  en  reconnottre  Iq 
maître,  quand  ce  font  des  animaux  fuyards  de  leur  naturel  :  &  le  maître  répond 
du  dommage. 

Par  la  même  raîfbn ,  il  cfl  défendu  de  chafler ,  de  quelque  manière  que  ce  foitl 
depuis  que  le  bled  efl  en  tuyau  jufqu'à  ce  que  la  récolte  foit  faite.  Proche  des 
grandes  villes,  où  les  terres  font  plus  expofées  aux  dégâts,  on  en  défend  l'entrée 
aux  femmes  &  aux  ertfans,  <fur,  fous  prétexte  d'y  aller  arracher  des  herbes  pour 
leurs  vaches-,  ou  des  barbeaux  pour  faire  des  bouquets,  caufènt  un  tort  confidé^ 
rable  aux  grains. 

On  établit  même  annuellement ,  dans  chaque  Paroifle  de  campagne ,  vers  \z 
famt  Jean  &  à  tour  de  rôle,  un  ou  deux  des  moindres  habitans  félon  l'étendue 
.rfa territoire,  pour  y  faire  la  fonftion  de  Meffiers,  &  veiller  à  la  confervation 
it%  grains,  vignes  &  fruits,  jufqu'à  ce  que  la  récolte  en  foit  faite  :  ils  prêtent, 
icet  effet,  ferment  en  Juflice,  leurs  procès- verbaux  font  foi  j  ils  doivent  les 
faire  &  rapporter  dans  les  vingt-quatre  heures  pour  te  mieux ,  &  au  plus  tard  , 
en  dedans  le  tiers  jour;  &  ils  peuvent  faifir  les  beftiaux  8c  emprifonner  les  mal- 
faiteurs. Ces  Meffiers  doivent  avoir,  au  moins,  dix-huit  ans  paflSs  :  leur  rétribu- 
tion ordinaire  eft  là  centième  gerbe  de  tout  le  produit  du  canton  qu'ils  gardent; 
&  fept  fols  fîx  deniers  de  chacun  des  procès-verbaux  qu'ils  font  pour  le  rapport 
dés  dommages. 

On  juge ,  à  Dijon ,  que  le  Meffier ,  qui  n'a  point  veillé  à  la  confervation  des 
fruits,  eft  refponiable  du  dommage  envers  le  Propriétaire. 

Il  y  a  des  Fiefs  où  les  Seigneurs  fe  font  reconnoîlre,  par  les  aveux,  le  droit  de 

farde  des  fruits  fous  le  nom  de  meflage;  &  ils  lèvent,  pour  ce  fujet,  deux  gèr- 
es par  chaque  arpent,  lors  de  la  récolte,  fouvent  fans  y  avoir  fait  garder  :  en 
quoi  il  n^y  a  de  repréhenfîble ,  que  l'abus;  car  le  droit  de  garde  &  d  infpeéèioit 
jpour  la'confervatîon  des  fruits  eft  donné  par  piufîeurs  Coutumes  aux  balles  Juf^ 
tices,  &  le  Seigneur  peut  l'acquérir  par  prefcription. 

Ceux  qui  fe  trouvent  coupables  de  vol  &  enlèvement  de  grains  &  de  fruits; 
qu'il  faut  néceflairement  abandonner  â  la  foi  publique,  jufqu'à  la  récolte,  font 
condamnables  au  carcan,  ou  au  fouet  &  au  banniftement,  même  â  la  mort,  lorf^ 
que  le  vol  a  été  commis  avec  attroupement,  port  d'armes  &  violence  publique. 
On  pourfuit  même,  comme  voleurs,  ceux  qui  mettent  des  beftiaux  pâtiuer  do 
^nuit  dans  les  grains,  oa  qui  prennent  des  charrues,  &c. 

Nielle j  efpéce débrouillard; Nigefla. 

-La  nielle  ou  rtiiéîat  eft^  une  efpéce  de  brouillard  qui  arrive  dans^Ie  milieu  dd^ 
JTétéjlorfque^  par  la^ chaleur  de  la  faifon,  il  s'élève,  avec  les  vapeurs,  beaucoup^ 
d'exhafaîfons  graffes  &  corrofîves ,  qui,  tombant  fur  les  plantes,  &  principalement 
fviX  le9  bled^i  lorf^u'Hs  fyïSl  en  lait  oo  bors^  de  fleurs  y  les  gâtenrfc  les  bi:ulent> 
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fur-tout  quand  le  iblell  parott  enfuite  &  vient  à  darder  fur  ces  plantes;  car  la 
liqueur  huileufe  dont  elles  font  enduites,  étant  fufceptible  de  beaucoup  de  cha- 
leur ,  fait  qu'elles  fe  cuifent  &  fe  corrompent  facilement. 

Le  grain  niellé ,  (  rouille'  ou  charbonné,  c'eft  la  même  chofe  )  n*â ,  pour  ainfî 
dire ,  que  Fécorce  :  il  eft  noir  8c  ne  vaut  rien  à  manger  :  &  qui  pis  eft ,  il  noircit 
&  moucheté  le  bled  qui  n*eft  point  gâté  ,*  quand  on  bat  Tun  avec  Tautre  :  un  feu! 
épi  niellé  eft  capable  de  noircir  tout  un  feptier  de  bon  bled.  Pour  peu  que  le  fo- , 
leil  ait  donné  par-defliisla  nielle,  le  grain  n'eft  plus  que  du  charbon;  enforte 

3ue  la  nielle  eft  bien  plus  à  craindre  que  Pivraie ,  parce  que,  du  moins,  une  partie 
e  Pivraie  fert  pour  la  volaille.  La  chereté  dé  itf5o,  celle  de  1693 ,  qui  fut  pref^ 
^ue  générale  en  France,  &  celle  de  itfpS,  furent  caufées  par  la  nielle;  &  elle  ne 
vient  enlever  nos  efpérances  que  quand  on  eft  à  la  veille  d'une  heur eufe  récolte  i 
car  la  nielle  n'eft  à  craindre  que  depuis  la  fin  de  Mai  jufqu\i  ce  que  la  moiflbti 
foit  faite,  parce  que  ce  n'eftquela  chaleur  de  Tété  qui  attire  de  la  terre  les  exha- 
laifbns  impures  &  groJEeres  qui  retombent  en  nielle,  fouvent  pendant  la  nuit  ; 
à  caufe  qu'elles  ne  font  pas  aflez  fubtiles  pour  s'élever  &  fe  diflSper  comme  les 
autres  vapeurs.  On  appelle  la  nielle  en  bien  Aes  endroits  bruine  ou  brouine , 
pruina  (  àperurendo  )  parce  qu'elle  brouit ,  c'eft-à-dire,  brûle  les  tendres  bouton^ 
des  vignes  &  des  arbres ,  de  même  que  les  épis  :  en  d'autres  endroits  on  l'appelle 
auffi  verglas  ,  parce  que  c'eft  effeftivement  un  verglas  d'été. 

Qxielques  Payfans  croient  que  des  cendres  de  la  bûche  de  Noël,  prifès  aif 
retour  de  chacune  des  trois  MeflTes  de  ce  faint  jour ,  &  mêlées  parmi  le  bled  à  laf 
femaille  fuivante ,  le  préfervent  de  la  nielle  &  de  l'ivraie  :  mais  c'eft  une  fu- 
perftrition  blâmable. 

On  vient  à  bout  d'empêcher  les  funeftes  effets  de  la  nielle ,  en  la  faifant  tomber 
de  delTus  les  épis ,  avant  que  le  foleil  les  ait  frappés.  Pour  cela  deux  perfonnes  un 
peu  fortes  doivent  prendre  une  cOrde  d'un  bon  pouce  de  grofleur ,  &  longue  d'en- 
viron quarante  pieds,  puis ,  la  tenant  chacun  par  un  bout  bien  tendue  à  la  hauteur 
d'un  pied  &  demi  au-deflus  de  terre,  la  pafler  &  TepafTer  fur  les  bleds  niellés  : 
comme  cette  corde  agitera  beaucoup  &  les  tiges  &  l'es  épis ,  elle  fera  tomber  la 
nielle.  Ou  bien  il  faut  allumer  de  grands  feux  de  fumier  long  ou  de  paille  aux 
côtés  des  terres  où  le  vent  donne ,  pour  les  couvrir  &  les  garantir  de  ce  ftéau.  On 
doit  faire  ces  fortes  d'ouvrages  le  plus  promptement  que  l'on  peut,  avant  que  le 
foleil  ait  fait  fon  eflfèt,  &  y  employer  tout  fon  monde  pour  faire  la  même  chofe 
en  difFérens  endroits.  Ceux  qui  ont  de  grands  champs  de  froment ,  ne  peuvent 
pas  à  la  vérité  fuffire  à  les  fauver  tous;  mais  c'eft  toujours  un  grand  avantage 
que  d'en  conferver  une  partie  :  ils  n'ont  ^u'à  commencer  par  les  champs  qui  pro- 
ïnettoient  le  plus. 

On  prétend  qu'il  y  a  des  terres  naturellement  fujettes  à  la  nielle,  &  que  ce 
font  celles  pi  la  plante  appellée  auffi  nielle  ou  nigelle  eft  commune.  Cette  re- 
marque a  été  faite  il  y  a  long-temsfur  le  fameux  Marquifat  de  NeJIe  en  Santerre , 
où  cette  plante  abonde,  &  qui,  dans  la  baflè  latinité ,  s'appelle  Nigella;  de  me-* 
me  que  la  nieUe-pIante  &  la  nielle-nriélat. 

Nou%  dirons  ci- après  les  différentes  manieresr  qu'on  emploie  pour  empêcher 
que  les  grains  niellés  ne  gâtent  les  autres  parmi  lefquels  ils  font  mêlés. 

Sied  cornu.  Grêle  ,  injicks ,  &c^ 

Les  pays  f?conds  en  feigle  voient  par  expérience  <fue  béaiiCoup  de  ce  gfaîh 
Hégénere  en  bled  cornu ,  comme  nous  l'avons  dit  page  554.  Le  bled  cornu  cauf« 
fe  icorbut  ic  la  gangrené  aux  pauvres  gens  qui  mangent  pur  le  bled-feigle  oùâ 
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y  en  a  trop.  Le  remède  cft  de  le  bien  cribler,  y  mcler  de  bon  froment,  8c  prlve-^ 
nir  la  fuite  du  mal  par  des  efprits  ardens  &  volatils,  &  par  Forviétan  8c  la  tifanne 
de  lupins. 

La  grêle  e^ un  mal  fans  remédé;  ifcis  elle  ne  caufe  point  de  famine,  parce 
qu'elle  ne  va  jque  par  cantons.  On  citera  ce  fujet  l'exemple  dts  habitans  d'Iliers 
dans  le  Perche,  qui  le  i  <-Mai  1703 ,  pour  détourner  un  orage  de  grêle  épouvan- 
table qui  ravageoit  tout  le  canton,  eurent  recours  à  leurs  cloches  ;  ils  les  fonnerent 
avec  tant  de  vigueur,. que  la  nuée  fe  fendit  au-deifus  de  leur  Paroifle ,  en  deux 
parties  qui  s'écartèrent  chacune  de  fon  côté  :  8c  cette  feule  Paroifle,  au  milieu  de 
trente  autres ,  ne  fut  prefque  point  endommagée.  Ce  qui  eft  de  plus  extraordi- 
naire ,  c'eft  que ,  comme  les  bleds  étoient  alors  peu  avancés ,  la  moitié  n'en  étant 
point  encore  épiée,  ils  repouflerent  de  nouvelles  tiges  au  pied  qui  formèrent  de 
nouveaux  épis ,  enforte  que  la  récolte  fut  aflez  bonne.  ^ 

Les  eaux  fauvages  ne  font  pas  moins  de  défordre  que  la  grêle  ;  mais  elles  peu-^ 
vent  être  prévues.  Nous  avons  enfeigné  ci-devant  page  92 ,  les  moyens  de  s'en 
défendre ,  8c  même  d'en  profiter. 

Les  étés  pluvieux  font  naître  beaucoup  d'înfeâcs  ;  8c  les  grandes  féchereflès 
de  cette  faiÂ>n  rendent  le  bled  maigre,  coti  ou  glacé  conune  difent  les  Mar^ 
chands.  ^ 

Les  étés  fecs  donnent  fouvent  quantité  de  mulots,  principalement  da^ns  les 
terres  douces.  Gomme  ils  cabanent  8c  magadnent  en  terre ,  ils  font  gros  tort  à  U 
moiflbn  8c  aux  fèmailles.  Jufqu'â  ce  que.  les  pluies  8c  la  gelée  les  détruifent» 
on  ne  peut  que  les  emjpoifonner  avec  des  pois  bouillis ,  mêlés  d'arfènic  qu'on 
jette  dans  leurs  trous,  (ans  en  laifler  fur  terre,  à  caufe  des  beftiaux  qui  pâturent 
aux  champs. 

Les  fourreaux  de  chenilles ,  qui  abondent  anrès  les  étés  longs  8c  (êci,  doivent 
Être  détruits  par  }e  fer  8c  le  feu  dès  la  fin  de  1  hiver ,  avant  que  les  cheâilles  écio- 
ient.  Les  geais  font  grands  ennemis  des  fauterelles  :  dans  les  pays  chauds,  où  el- 
les font  plus  grofles  8c  très*communes,  on  leur  fait  la  guerre  trois  f<»s  Fan ,  en 
froiflant  leurs  œu6,  enfuite  leurs  petits,  8c  enfin  en  les  chaflant  quand  elles  font 
grandes;  8c  quiconque  ne  fe  trouve  point  à  cette  guerre,  eft  traité'  comme  dé* 
ferteur.  On  détrange  les  corneilles,  les  étourneaux,  8cc.  à  force  de  les  c)iaflêr« 
Nous  parierons  des  lapins  à  la  fin  du  Jardin  fruitier. 

Quand  les  bleds  font  prefque  mûrs,  8c  la  moiflbn  prête  i  fe  faire ,  eQe  eft 
quelquefois  dérangée  par  des  pluies  qui  ne  laiflent  pas ,  pour  ainfi  dire,  le  tems 
de  couper  8c  javeler  le  grain ,  ou  qui  le  font  germer  :  auquel  cas  il  faut  prévenir, 
les  orages,  ou  enlever  le  bled  entre  deux  pluies,  après  un  bon  vent  qui  l'aura 
refliiyé,  fans  le  laifler  javeler ,  fur-tout  quand  il  a  été  bien  mûri  par  la  chaleur 
de  la  faifbn. 

Les  gros  yents  font  encore  un  otôacle  aflez  ordinaire  à  l'abondance  de  la  moifi 
fon,  parce  qu'ils  fecouent  en  peu  de  tems  une  bonne  partie  du  grain,  fur-tout 
dans  les  coteaux  voifms  de  la  mer  8c  aux  endroits  expo££s.  Le  plus  sûr  efl  d']( 
couper  les  grains  fur  le  verd,  un  peu  avant  leur  pa^aite  maturité* 

A  »   T   I    C   L   ft      IV.  * 

JMoiffon  des  Bleds. 

La  moiflbn  eft  la  couronne  de  l'agriculture,  la  récoinpenfê  des  dépenfês  & 
des  fueurs  du  Laboureur ,  l'efpérançe  de  fa  famille ,  la  sûreté  du  Maître,  la  viç 
l^larlcbeil^detQutrEtatt 
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Elle  Te  fait  plutôt  ou  platard  fuivant  que  le  grain  eft  mur  :  le  climat  «  letem- 
I>érament  de  la  terre,  la  chaleur  ou  rbumidité  de  l'année ,  la  qualité  du  grain 
même,  contribuent  tous  à  en  avancer  ou  reculer  la  maturité.  ^ 

Dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France,  on  moifTbnne  les  bled^  au  moie 
de  Juillet^  &  dans  d'autres  au  mois  d'Août  :  dans  ces  dernières  on  dît  commu* 
.nément /aire  tjioût ,  pour  dire  faire  la  moiflbn. 

Quand  le  Chef  de  famille  voit  que  fes  bleds  approchent  de  leur  maturité; 
il  doit  donner  (es  ordres  pour  faire  préparer  fts  granges  &  fes  greniers,  pour 
avoir  le  monde,  l'argent,  les  vivres ,  les  lieux  &  les  uftenfiles  n&eflTaires  pour 
toute  la  moiflbn  :  &  dès  qu'il  peut  la  faire ,  il  faut  qu'il  s'y  occupe  tout  entier  au 
plutôt  0c  fans  diicontintkation ,  parce  qu'on  n'eft  aifuré  de  fs$  grains  que  quand 
on  les  a  dans  fa  grange.  On  ne  doit  point  épargner  le  nombre  des  MoifTonneurs  : 
îl  ne  faut  qu'un  orage ,  un  coup  de  vent  ou  de  foleil  pour  tout  perdre  ;  d'autant 

J|ue  les  grains  étant  fecs  &  chargés ,  font  également  faciles  â  vérfer ,  â  brûler  &  à 
^rener.  Dans  quelques  pays,  on  appelle  les  MmlTonneurs,  yi auteurs, 8c  Calya^ 
nierSj  ceux  qu'on  loue  pour  engranger  les  grains. 

Jl  eft  tems  de  les  moiÂonner,  quand  on  voit  qu'ils  deviennent  également  blonds 
&  jaunes.  Il  ne  faut  point  attendre  qu'ils  foient  devenus  tout-à^fait  roux  &  endur^ 
cis,  parce  qu'en  les  laifTant  trop  fécher  fur  pied,  fl  fe  perd  une  bonne  partie  du 
grain  fur  le  champ,  &  ce  qui  refte  ne  ^roffit  plus  à  l'aire  ou  à  la  grange,  comme 
il  fait  quand  on  l'a  cueilli  avant  qu'il  K)it  féché  fur  pied. 

Le  meilleur  tems  pour  moifTonner  eft  dis  la  pointe  du  jour ,  parce  que  la  frat^ 
cheur  de  la  nuit  &  la  rc^ée ,  dont  les  épis  font  alors  imbibés ,  les  confervent ,  en* 
fient  le  grain ,  &  empêchent  qu^il  ne  s'égrène  autant  qu'ii  feroic,  s'il  étoit  bien 
fec ,  &  s'il  faifoit  bien  chaud  quand  on  rabat. 

L'e/courgeon  eft  le  premier  j^ain  qu'on  moiffonne;  on  le  fcïe  dans  le  mois 
de  Juin  j  le  feigk  environ  trois  lemaines  ou  un  mois  après  ;  enfuite  le  méteil ,  l'é- 

Îeautre  ,  &  le  mment  le  dernier.  Le  froment  de  Mars  fait  bande  i  part ,  &  vient 
la  fin  d'Août,  en  même  tems  que  les  avoines.  On  arrache  le  millet  &  le  panis, 
<{uand  le  grain  y  eft  bien  formé*  On  fait  la  récolte  du  farrafin  depuis  la  fin  d'Août 
jufqu'au  douze  Novembre,  félon  le  ttms  qu'on  l'a  {tmi  :  il  eft  trois  ou  quatre 
mois  â  venir  &  â  mûrir. 

Dans  les  pays  chauds  le  mais  oiûrit  en  trois  mois  ^  &  il  lu!  en  faut  bien  quatre 
dans  nos  climats  tempérés. 

Quand  il  eft  mûr,  ce  qui  arrive  ordinairement  an  commencement  de  Septeitt" 
Bre,  8c  cela  fê  connolt  quand  on  le  trouve  dur  au  maniement,  dn  en  arrache 
tous  les  tuyaux ,  &  on  les  charie  à  la  grange  ;  enfuite  on  e|i  ôte  les  glands  ou  bou^ 
tons  ï  grains,  on  les  porte  au  grenier,  &  on  garde  les  tuyaux  fc  ks  feuilles  pour 
les  donner  aux  vaches  l'hiver. 

On  arrache  le  millet  &  le  panis  de  même  que  le  mais;  on  ks  fait  fécher  en 
tuyaux  au.  foleil ,  &  après  cela  ils  fe  confervent  plus  long- tems  qu'aucun  autre 
grain.  Dans  la  {Jûjpant  des  endroits  où  il  vient  du  millet,  on  le  cueille  auffi>tôt 
qu'il  épie,  c'eft-a«dtre,  aulli-tôt  qu'il  eft  en  épi,  avant  que  la  chaleur  en  ait  fait 
voir  le  grain. 

On  fauche  le  bled-farrafin ,  &  on  fcie  hs  airtres;  c^eft-à-dire,  qu'on  abat  le 
premier  avec  la  faux ,  Scies  autres  avec  la  fauciUer 


Clanags^ 

vrais  pduvres  ^  8c  princi^alemcat 


La  permiflîon  de  gtànerSc  de  grapitletz  été  de  tovtt  tenls;  cHe  eft  même  cfe 
précepte  divin;  mais  «lie  n'eft  que  pour  les  vrai^ 
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pour  ceux  qui  ne  peuvent  pas  travailler  :  c'eft  les  voler  &  flatter  la  parefle^  que  de 
le  permettre  à  d'autres.  Par  un  Edit  de  1 554 ,  il  eft  enjoint  de  punir ,  comme 
larrolily  tous  ceux  qui ,  pouvant  travailler,  vont  glaner  au  lieu  de  fe  louer  aux 
Laboureurs  pour  aider  à  la  récolte.  Le  glanage  n'eft  permis  qu'aux  perfonnes  âgées 
&  tout-à-fait  infirmes  y  aux  petits  en  fans ,  ou  autres  qui  n'ont  point  la  force  de 
fcier  ;  &  ils  ne  peuvent  glaner  qu'après  que  les  Propriétaires  ,  Fermiers  &  Dix- 
mieurs  ont  enlevé  leurs  gerbes ,  à  peine  de  punition.  D'un  autre  côté ,  on  eft  obli- 
gé de  fbuffirir  le  glanage  ;  &  même  il  n'eft  point  permis  de  mettre  les  beftiaux 
pâturer  dans  les  champs  nouvellement  dépouillés,  qu'après  qu'on  a  laiflfé  padèr 
le  tems  ordinaire  pour  y  glaner.  Il  y  a  des  Coutumes  qui  accordent  trois  jours 

Jour  ce  foulagement  des  pauvres  ;  mais  ordinairement  on  donne  vingt-quatre 
eures  pour  le  glanage ,  avant  de  mettre  les  beftiaux  dans  le  champ.  On  doit  dire 
la  même  chofe  pour  le  grapillage  des  raidns,  des  olives,  des  pommes  &  autres 
fruits  de  la  camf>agne. 

,  Chaume,  Euule  ou  Etouble. 

On  coupe  le  bled  plus  ou  moins  près  de  terre ,  fuivant  la  longueur  que  l'on 
-veut  laifler  au  chaume.  Les  uns  trouvent  leur  compte  à  laiflfer  le  chaume  un  peu 
iiaut  ;  &  il  y  a  des  endroits  où  l'on  coupe  le  tuyau  de  bled  par  la  moitié ,  parce 
que  î'étouble  fert  à  couvrir  les  maifons  8c  à  chauffer  le  four  :  on  l'emploie  aufll 
jen  litière  ou  à  pluHeurs  petits  befbins  du  ménage ,  ou  bien  on  en  engraide  la 
terre  en  le  brûlant  ou  le  labourant  avec  le  fonds,  fur-tout  quand  ce  fonds  eft 
prgilleux  ou  fort ,  comme  nous  l'avons  dit  ailleurs. 

Ceux  qui  veulent  employer  le  chaume  à  la  maifon  ,  le  font  couper  â  ras  de 
ferre  j  avec  des  ferpettes ,  en  forme  de  croifTant ,  attachées  au  bout  d'un  bâton  , 
qu'ils  appellent,  en  certain  pays,  ejlrapoires ;  de  même  qu'ils  difent  ejlraper', 
your  dire  couper  le  chaume.  On  l'arrache  auffi  avec  de  bons  râteaux  à  dents  de 
îer  :  on  en  fait  que  les  chevaux  traînent  dans  les  terres fablonneufes  &  unies.  Oa 
•net  le  chaume  en  meules  pour  s'en  fervir  au  befoin.  Ces  fortes  d'ouvragés  fe 
font  un  peu  avant  l'hiver,  quand  on  n'a  rien  de  meilleur  à  faire  ;  on  n'emploie 
guères  que  des  femmes  &  des  enfans  à  cette  menue  récolte;  &  fi  on  ne  veut 
point  avoir  l'embarras  de  la  faire  faire  à  fes  dépens,  on  peut  l'abandonner  à  quel« 
qu'un  à  moitié  de  profit. 

On  doit  prendre  garde  que,  dans  certaines  Provinces,  il  faut  que  le  chaume 
foit  cuçilli  avant  la  faint  Rémi  ;  &  même  il  eft  néceflaire ,  dès  le  quinze  Septem- 
bre, d'y  mettre  <iuelques  défenfes,  c'eft-à-dire,  quelques  épines,  branches,  bran-' 
ions ,  Qu  bouchons  de  paille,  pour  avertir  que  le  chaume  eft  réfervé  âc- retenu 
par  celui  qui  jouit  de  la  terre  ;  fans  cela,  il  feroit  cenfé  abandonné ,  5c  le  pre-»- 
Biier  venu  pourrpit  çn  faire  fon  profit  publiquement  :  il  y  a  même  des  Coutu- 
mes qui ,  iuivant  encore  la  loi  de  Moyfe ,  défendent  de  couper  le  chaume  jufqu'i 
terre ,  &  donnent  trois  jours  aux  pauvres  pour  le  ramafler.        ^ 

Il  y  a  des  perfpnijes  qui  laiflent  le  chaume  fort  court ,  &  ils  aiment  mieux  cou* 
per  le  bled  bien  bas,  pour  que  le  fouarre  en  foit  plus  beau  ;  car  plus  la  paille  eft 
tpngue ,  plus  elle  çft  belle  :  on  en  fait  non-feulement  des  litières  aux  beftiaux , 
des  paillaffes ,  &c.  mais  auffi  dc  belles  nattes,  foit  pour  mettre  contre  les  portes 
&  aux  fenêtres ,  foit  pour  couvrir  des  efpaliers  &  des  couches  :  elle  fert  auffi  à 
rempailler  des  chaifes.  C'eft  principalement  le  feigle  qu'on  coupe  le  plus  bas 
qu'on  peut,  parce  qu'il  fert  a  faire  des  liens  de  gerbes,  des  nattes,  des  cha- 
peaux, &c. 
..Cçux  qui  font  ci|riç\i?  dç,  cçufçjrvfir.  le  gibier  fur  leurs  terres ,  y  font  fi^ 

"  '  ,  \  chci; 
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cher  Jes  épines  aufli-tôt  <iue  U  récplte  çn  çft  faite  ^  pour  empêcher  (ju'on  y 
chafle* 

Javelles. 

A  mefure  qu'on  /cie  le  bled ,  on  le  hiffejaveller ,  c'eft-à-dire,  qu'on  le  met  fur 
terre  par  javelles  ou  traînées,  étendues  un  peu  au  large,  pour  qu'il  feche  &  groC 
iîfTe,  &  que  les  goufles  de  blçd  fe  reflerrent,  &  laiflent  couler  moins  de  grain. 
On  le  met  en  gerbes  ordinairement  le  lendemain  ;  mais,  quand  le  tems  eft  hu- 
mide ,  il  feut-fouvent  trois  ou  quatre  jours  pour  le  lécher  ;  Se  alors  il  eft  à  crain- 
dre que  l'épi  ne  germe,  ce  qui  donne  un  grain  qui  n'eft  point  de  garde ,  &  dont 
le  pain  eft  ma(&£ 

Communément  il  faut  (èpt  ou  huit  javelles  ou  poignées  pour  faire  une  gerbe  ; 
8c  on  les  lie  avec  du  feurre  de  feigle.  On  amoncelé  les  gerbes  par  dizeaux  ySc  la 
dixme  &  le  champart  étant  levés,  on  les  charie  à  la  grange  ou  à  Tair,  fuivant  la 
différence  de  l'ufage  du  pays ,  comme  nous  allons  l'expliquer  en  parlant  du  bat- 
tage. 

Le  plutôt  qu'on  peut  engranger ,  eft  toujours  le  mieux,  parce  que  le  bled  grot 
fit  davantage  en  tas  dans  la  grange,  que  quand  il  refte  inutilement  fur  le^hamp  : 
je  dis  inutilement,  car  il  eft  toujours  nécefTaire  qu'il  y  refte  un  peu  en  javelles , 
pour  jetter  fa  première  humidité,  &  fe  groflSr  de  la  rofée  &  du  nitre  de  l'air. 

Quand  le  tems  eft  incertain ,  s'il  tourne  à  la  pluie ,  on  doit  fe  hâter  de  fauver 
tout  le  grain  coupé ,  8c  n'en  point  abattre  d'autre ,  de  peur  qu'il  ne  germe  en  ja- 
velles :  il  court  moins  de  rifque  fur  pied  (|u'abattu  ;  8c  c'eft  pourquoi,  dans  bien 
des  cantons ,  on  lie  de  on  enlevé  le  bled  aufli-tôt  qu'il  eft,  fcié,  fans  le  laifler  ]a- 
yeler ,  pourvu  qu'il  foit  bien  mûr  8c  bien  fec* 

On  fcie  le  bled ,  même  fur  le  verd ,  quand  on  craint  de  gros  vents  qui  le  fe- 
roient  verfer  ou  qui  l'égreneroient. 

Si  le  bled ,  qu'on  a  moiflbnné,  n'eft  pas  tout-à-fait  mûr ,  foit  parce  qu'il  aura 
crû  à  l'ombre,  foit  parce  qu'on  aura  été  forcé  de  moiflbnner  par  un  mauvais 
tems  ou  autrement ,  on  expofe  les  gerbes  au  foleil  pendant  vingt-quatre  heures 
de  fuite,  les  épis  en  haut  &  bien  éparpillés,  afin  que  le  foleil  les  mûrifle  plus 
vite  &  également  :  au  bout  de  ce  tems ,  on  les  engrange  pour  vingt-quatre  heu- 
res, enfuite  defquelles  on  les  met  de  nouveau  au  foleil ,  de  on  les  en  retire  après 
un  efpace  pareil,  afin  qu'ils  mûriflent  doucement  fans  être  trop  pénétres.  On  con- 
tinue ainfi  de  jour  à  autre,  jufqu'à  ce  qu'ils  'foient  bien  «lûrs.  Il  y  a  des  gens  qui 
laiflent  dans  la  campagne  les  gerbes  qui  ife  font  point  aflez  mûres  ;  ils  les  y  en- 

Îrerbent  par  tas  de  nuit  ou  ^ix,  les  épis  tournés  du  côté  du  nord;  8c  quand  le 
oleil  eft  couché ,  ils  les  défamoncelent ,  8c  les  mettent  les  unes  près  des  autres  ; 
l'épi  en  haut,  pour  pafler  la  nuit;  le  matin  ils  les  couchent  par  tas,  comme  la 
veille,  pour  recevoir  le  foleil,  quand  il  y  a  apparence  qu'il  paroitra,  finon  il  ne 
faudroit  point  les  coucher  ;  8c  ils  continuent  ainfi  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  tou- 
tes mûres  ;  mais  on  ne  les  laifle  expofées  continuellement ,  que  quand  le  beau 
tems  eft  sûr,  finon  il  vaudroit  mijwix  les  engranger  j  encore  cette  pratique  n'eft- 
«Ue  bonne  8c  sûre  que  dans  les  pays  chauds. 

Dixme. 

La  dixme  eft  de  droit  pofitif  8c  local ,  c'efl;.à-dire ,  qu'elle  dépend  entièrement 
de  la  pofleflion  8c  de  l'ufage  de  la  Paroifle,  tant  pour  la  quotité ,  que  pour  la  na- 
ture des  produftions  qui  y  font  fujettes.  Cependant  fur  celles  dont  elle  eft  due  , 
die  fè  perçoit  avant  tQUtçs  chQ£e3  ^  9c  «ft  exempté  de  tous  £rais ,  même  du  liage  ; 
Tomcl.  Dddd 
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&  quand  le  Curé  n*en  a  que  la  tierce ,  il  a  le  droit  de  choîfir  le  premier ,  avant 
tous  autres  Décimateurs.  Les  Particuliers  ne  peuvent  pas  poflëder  de  terres 
exemptes  de  la  dhcme  eccléfiaftique ,  euflènt-ils  titre  fuivi  de  quatre-vingts  ans  de 
podeffion,  à  moins  que  celui  qui  la  leur  demanderoit,  ne  fut  le  repréientant  de 
ceux  qui  Pauroient  aliénée ,  ce  qui  eft  conforme  aux  Arrêts  des  itf  Mai  1537  , 
&  1 1  Février  1^4 1 ,  rapportés  au  Journal  des  Audiences. 

/  On  ne  doit  régulièrement  commencer  la  moiflbn  qu'après  un  ban  ou  annonce 
publiée  au  Prône  de  l'Eglife  paroifliale ,  ni  lever  les  grains  ou  fruits  qu'après 
avoir  fait  appeller  les  Dixmeurs  pour  compter  les  gerbes  &  lever  leur  dîxme,  par 
trois  cris  diiférens ,  8c  encore  une  heure  après  le  dernier  de  ces  trois  cris,  à  moins 
qu'il  n'y  ait  éminent  péril,  Toit  par  orage,  tonnerre  ou  pluie  :  en  ce  cas,  on  peut 
enlever,  même  les  Dimanches  &  Fêtes ,  pourvu  qu'on  ait  appelle  les  Dixmeurs 

i)ar  trois  fois ,  5c  qu'on  leur  laide  leur  dixme  fur  le  champ  ;  car  ils  ont  droit  de 
a  choîfir,  en  commençant  par  tel  endroit  du  champ  que  bon  leur  fèmble,  à  la 
charge  de  fuivre  jufqu'a  la  fin  ;  mais  ils  ne  peuvent  pas  entrer  dans  le  champ ,  Se 
prendre  leur  dixme  à  leur  fantaifie ,  en  l'abfênce  de  |celui  i  qui  les  grains  appar- 
tiennent, de  même  qu'il  ne  peut  pas  les  enlever  à  leur  préjudice  ^  avant  le  lever 
du  foletl  ou  après  Ton  coucher. 

Engrangemenn 

Dans  les  fiécles  reculés,  on  battoit  les  grains  tout  1  Pair  avant  de  les  ferrer; 
&  l'on  fe  fervoit  ordinairement  de  bœufs  pour  les  fouler  :  mais  cet  ufage  ne  fe 
pratique  plus  euères,  comme  je  le  dirai  en  parlant  du  battage. 

La  grange  doit  être  placée  fur  un  terrein  un  peu  élevé,  afin  qu'elle  puilTè  pro- 
fiter cm  vent  qui  eft  néceflaire  pour  rafraîchir  les  gerbes  :  il  eft  pourtant  bon  de 
prendre  garde  que  les  menues  pailles,  que  le  vent  emporte  quand  on  engrange, 
qu'on  bat  ou  qu'on  donne  quelqu'autre  façon  aux  grains ,  n'aillent  ni  dans  les 
appartemens,  ni  dans  tes  jardins ,  où  ,  fans  qu'on  s'en  apperçoive,  elles  s'atta- 
chent aux  feuilles  &  aux  fruits  des  arbres  &  plantes.  Se  les  dedëchent.  On  en- 
taffe  les  gerbes  dans  les  travées  qui  font  aux  deux  côtés  de  la  grange ,  8c  quel- 
quefois dans  le  fond  de  l'aire. 

Quand  la  grange  eft  trop  grande  pour  ce  qu'on  dépouille  de  bleds ,  <m  y  met 
les  mars  â  part  dans  une  des  travées. 

Dans  les  pays  ou  domaines  riches  en  grains,  on  a  une  grande  grange  pour  les 
bleds ,  une  autre  pour  les  mars ,  &  une'troifiéme  pour  les  fourrages. 

Lorfqu'on  a  trop  peu  de  bâtimenspour  mettre  a  couvert  tout  ce  qu'on  dépouil- 
le, on  le  met  en  pailliers  dans  la  bafle-cour.  Il  y  a  même  beaucoup  d'endroits  oit 
en  laide  les  grains  dans  la  campagne ,  ajuftés  en  meulons ,  fi  proprement,  qu'ils 
n'ont  rien  â  craindre  de  la  pluie,  d'autant  qu'on  les  couvre  de  genêts  ,  joncs > 
rofèaux  ou  pailles^  ce  qui  fe  fait  fur- tout  pour  les  vefces  ou  autres  fourragea 

Siuurs  du  BUd. 

Le  peuple  appelle  futurs,  les  exhalaifons  de  feu  &  cPaîr  qui  fbrtent  des  ger- 
bes du  bled ,  ainfi  que  du  foin  nouvellement  mis  en  tas.  Quand  k  tout  eft  fec^ 
ces  exhalaifons  fè  diffipentfans  danger ,  quoiqu'elles  foîent  quelquefois  lumi- 
neuTes  :  mais ,  fi  le  tas  eft  humide ,  le  feu  &  l'air ,  arrêtés  par  cette  humidité ,  l'é- 
chauffentai^oint  de  pénétrer  &  de  pourrir  le  tas,  quelquefois  même  de  l'embrâfen 

Pour  prévenir  cet  accident  &  i^^  fuites ,  quand  les  pluies  fréquentes  fbrceirt 
fc  Laboureiir  à  renfermer  fa  moidbn  fans  l'avoir  pu  féoher,  il  met  au  cœur  da 
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tts,  deux  ou  trois  fagots  d'épines,  pour  donner  de  refpace,  fans  rifque,  au  jeu 
du  feu  &  des  exhalaifons. 

Le  grain  même  a  auffi  fa  fueur  :  de-lâ  vient  que  le  bled  trop  nouveau  n*eft  pas 
bon  en  iemence ,  &  ne  fait  pas  du  pain  fi  fain  ,  ni  tant  de  profit ,  que  quand  toute 
rhumidité  en  eft  emportée  ;  il  faut  donc  le  laifler  fuer  &  fe  purger  lui-môme,  ou. 
Texpofer  au  foieil. 

Il  y  a  des  années  fi  humides,  qu^l  gertfiedans  J'é'pî,  &  on  eft  obligé  de  le 
battre  &  de  s'en  défaire  au  plutôt;  car',  s'il  n'eft  employé  bien  vite,  le  feu  s'y 
met  fi  vivement ,  que  la  chaleur  feroit  fufiîfante  pour  cuire  des  œufs.  Cela  arrive 
aufli  à  la  farine,  fur-tout  quand  c'eft  du  bled  nouveau  qui  n'a  pas  reflué  :  c'eft  ce 
qui  fait  que  la  pâte  s'en  tourmente  au  four  j  elle  a  befoin  d'un  feu  plus  violent- 
qu'à  l'ordinaire  :  le  pain  en  eft  plus  lourd  ;  &  s'il  a  meilleHf  goât ,  il  eft  coa-t 
fiant  que  le  grain  fournit  bien  moins  que  s'il  avoit  plus  d'âge. 

JBnnage. 

Les  Laboureurs  difent  que  le  bon  battage  des  bleds  eft  loriqulls  ont  fué  dans 
le  tas.  J^  ne  faut  battre  le  bled  de  garde,  que  trois  mois  après  qu'il  eft  engrangé  , 
parce  que ,  quoiqu'on  l'ait  cueilli  mûr ,  il  fe  perfedionne  pourtant  toujourk 
«ans  la  grange. 

A  l'égard  du  bled  de  femence ,  quand  on  veut  y  employer  du  grain  de  l'an- 
née, nous  avons  déjà  dit  que  celui  qui  a  été  battu  quelques  jours  après  la  moif- 
ion,  vaut  mieux,  pour  cet  ufage,  que  celui  qui  n'a  été  battu  qu'au  bout  de 
deux  ou  trois  mois,  parce  que  le  bled  fue ,&  fe  mûrit  bien  plus  vite  quand 
il  eft  en  grain,  par  tas  dans  le  grenier,  que  quand  il  eft  refté  en  épis  dans  la 
grange. 

Les  Gafcons  8c  les  Provençaux  font  même  plus  :  de  peur  que  le  bled ,  gardé 
eh  gerbes,  ne  s'échauflè  trop ,  (  ce  qui  le  rend  fujet  à  la  vermine  8c  aux  infeâes  >  . 
ils  laiflent  fécher  leurs  gerbes  fur  le  champ  même  oh  elles  ont  été  recueillies ,  8c 
ils  les  battent  enfuite  fur  une  grande  aire  qu'ils  font  tous  les  ans  en  plein  champ  x 
on  la  fait,  comme  nous  l'avons  dit,  de  celles  des  granges,  page  12,  &  on  l'ar- 
rofe  de  fang  de  bœuf,  mê^é  avec  de  l'huile  d'olives,  pour  l'unir  enfuite  avec  des 
bâtons  ou  un  cylindre ,  afin  de  remplir  les  fentes  où  le  grain  pourroit  (e  J>erdre  , 
&  les  fourmis  fe  cacher.  Quand  le  tems  eft  incertain ,  on  a ,  dans  quelques  en« 
droits  de  ces  Provinces,  des  appentis  fous  lefquels  on  met  les  gerbes  à  couvert  ; 
&  fous  lefquels  on  peut  auffi  les  battre  en  cas  de  néceifité.  Les  italiens  appellent 
ces  appentis  des  nuhilaires  :  par  ce  moyen,  eux  &  les  Gafcons  qui  les  ont  imités  ^ 
n'ont  befoin  que  de  greniers,  8c  non  de  granges.  Mais  dans  nos  Provinces  plus 
tempérées ,  on  ne  s'avife  point  de  faire  ni  appentis  ni  aires  à  bled  dans  les  champs^ 
foit  parce  que  le  grain  fe  perfeâionne  en  gerbes  dans  la  grange ,  &  court  moins 
de  rifque  de  s'échauffer  que  dans  les  climats  où  la  chaleur  m  plus  forte ,  fbit 
parce  que  le  beau  tems  ne  nous  eft  pas  aflez  ordinaire  pour  les  travailler  en  plei- 
nes campagnes,  comme'on  fait  dans  ce  pays  moins  nébuleux,  foit  enfin  parce 
que  nous  trouvons  mieux  notre  compte  à  manœuvrer  nos  bleds  chez  nous  mûre- 
ment, &  quand  nous  voulons. 

Mais  auffi  il  ne  faut  pas  les  :gard.er  en  gerbes  trop  long-tems ,  à  caufe  qu'elles 
«^échauffent  enfèmble,  &  engendrent  ou  attirent  des  papillons,  des  hannetAis; 
des  teignes  &  autres  infêâes  qui  les  retient  8c  les  gâtent.  Au  furplus,  le  bled 
de  femence  étant  battu  de  bonne  heure ,  par  la  raifon  que  nous  en  avons  donnée , 
c'eft  au  Maître  de  la  maifon  à  être  attenfii  8c  entendu  pour  Étire  battre  &  dif- 
tribuer  à  propos  le  furplus  de  foa  bled,  fuivant  qu'il  en  fera  tems,  pour  le 
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Srain ,  pour  les  befbins  de  la  maifon ,  pour  l'occupation  de  Tes  gens,  ou  pOUr  U 
on  débit  de  fa  marchandife.  Ceft  ordinairement  l'hiver  qu'on  bat  en  grange  ; 
te  on  doit  prendre  garde  que  les  battans,  fur-tout  ceux  qui  font  à  la  tâche, 
ne  laiflent  pas  de  bled  aux  gerbes,  8c  qu'ils  ne  fafTent  ni  entrepôts,  ni  trous  i 
la  grange ,  pour  en  voler  le  grain. 

La  meilleure  manière  de  battre  le  bled  eft  au  flëau  :  il  ne  laifle  prefque 
aucun  grain  aux  épis  ;  &  ce* battage  eft  bien  plus  aifé ,  plus  fimple ,  plus  prompt, 
avance  davantage,  einbarrafTe  &  coûte  moins  que  les  autres  manières;  telles  que 
ibnt  celles  de  faire  fouler  les  gerbes  par  des  chevaux ,  mulets  ou  bœufs;  ou 
de  les  leur  faire  broyée  fous  des  cylindres  ou  des  traîneaux,  comme  on  fait 
en  Gafcogne,  en  Efpagne,  en  Italie,  ou  bien  encore  de  les  faire  fouler  & 
couper ,  comme  on  fait  en  Turquie ,  par  deux  groffes  planches  épaifles  de 
quatre  doigts ,  &  garnies  de  pierres  à  fufil  tranchantes  traînées  par  un  bœuf; 
ce  qui  fépare  en  un  moment  les  épis  d'avec  la  paille.  Je  ne  dirai  rien  davantage 
fur  ces  différentes  manières  de  battre  les  bleds  ;  de  même  que  je  n'ai  point 
parlé  de  celles  de  les  moifTonner.  Le  grand  ulage  eft,  comme  )e  l'ai  déjà 
dit ,  de  les  /cier  avec  des  faucilles  dont  le  fer ,  tourné  en  demi  -  cercle ,  a 
des  dents  plus  fines  que  celles  des  fcies.  Il  y  en  a  qui  font  ces  fauciles  tran- 
chantes ;  d'autres  ,  au  lieu  de  faucilles ,  y  emploient  la  faulx  :  d'autre^ ,  des 
Îeignes  de  fer  avec  lefquels  ils  cueillent  facilement  les  épis  quand  ils  font 
ien  élevés,  &  qu'il  n'y  a  gucres  de  tuyaux;  car  il. ne  faut  pas  s'en  fervir 
quand  les  bleds  font  fort  épais  :  d'autres  enfin  fe  fervent  de  javeliers ,  qui 
font  des  efpéces  de  cifeaux  faits  uniquement  pour  couper  le  bled  :  ils  font 
compofés  de  plufieurs  chevilles  en  façon  de  râteaux,  fur  lefquelles  le  bled 
tombe  à  mefure  qu'on  le  coupe. 

Quand  il  eft  battu ,  on  le  vanne  bien ,  &  enfin  on  le  crible  pour  le  net- 
toyer de  toutes  pailles,  bêtes,  ordures  &  corps  étrangers.  Il  eft  bon  de  fe 
mettre  à  l'air  pour  vanner,  afin  que  le  vent,  qui  ne  doit  pourtant  pas  êti^  trop 
fort,  détache  mieux,  &  emporte  les  pailles  Se  la  poufiîere.  Plus  le  grain  eft  net, 
mieux  il  fe  garde ,  0c  il  eft  bien  moins  fujet  aux  infeâes. 

Le  bled  nouveau  doit  être  mis  à  l'air  dans  le  grenier,  pour  que  le  refte  de  fâ 
chaleur  fe  dillîpe.  Nous  avons  dit  ailleurs  comment  le  grenier  devoit  être  placé , 
aire ,  percé  k  préparé  pour  la  confervation  des  grains  :  c'eft  pourquoi  nous  n'en 
parlerons  plus  ici. 

Le  feiçle  fe  bat  fur  le  poinçon ,  pour  en  conferver  la  paille. 
Machine  angloi/i  pour  battre  le  grain.  C'eft  un  compofé  de  plufieurs  pièces  de 
bois  faciles  à  mouvoir  par  lefecours  de  quelques  reflforts,  qui  fervent  à  battre  tou- 
tes fortes  de  grains.  Dans  une  minute,  la  machine  donne  treize  cens  vingt  coups, 
c'eft-à-dire,  de  compte  fait,  autant  que  trente-trois  hommes  vigoureux  en  peuvent 
donner  dans  le  même  efpace  de  tems  ;  &  comme  elle  va  toujours ,  au  lieu  que 
les  hommes  font  obligés  de  fe  repofer ,  on  compte  qu'en  un  jour  elle  peut  faire 
l'ouvrage  de  <]|iarante  hommes.  Elle  ne  prend  pas  plus  de  place  que  deux 
hommes  qui  battent  fuivant  la  méthode  ordinaire;  Se  qui  plus  eft,  elle  net- 
toie fi  parfaitement  la  gerbe ,  qu'elle  en  tire  fix  pour  cent  plus  que  le  fiéau. 
Pour  la  faire  agir ,  on  fe  fert  d'un  cheval ,  ou  d'une  voile  au  vent ,  ou  bien  on  en 
attache  la  manivelle  à  une  meule  de  moulin  ,  qui  lui  communique  tout  le  mou* 
;Ven%nt  dont  elle  a  befoin^  fans  être  retardée  dans  le  fien. 

Pailles  ou  Fourrages. 

jLes  paille^  doirent  être  converties  en  engrais  pour  la  terre  même  iiir  laquelle 
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rilefi  6M  été  dépouillées  ;  ce  qui  fe  fait  par  la  nourriture  des  beftiaux  &  par  les 
fumiers.  C'eft  une  claufe  de  ftyle  de  tous  les  baux  des  biens  de  campagne  j  &  les 
Fenniers  doivent  laifler  les  pailles  &  les  pailliers  quand  ils  fortent.  Durant  le 
cours  de  leurs  baux,  ils  doivent  fumer  la  terre  à  proportion  de  ce  qu'ils  y 
Ont  dépouillé ,  c'eft  ce  qu*ils  appellent,  rendre  à  la  terre  «e  qui  en  provient  î 
8c  quoiqu'ordinairement  le  cent  de  gerbes  de  bled  converties  en  engrais  donne 
iêize  charretées  de  fumier  ,  8c  les  mars  la  moitié  ;  cependant  Puiage  le  plus 

Î[énéral  à  cet  égard  eft  que  le  Fermier  doit  rendre ,  à  la  terre  qu'il  a  récoltée ,  ou 
aider  dans  labaiTe-cour  quand  il  fort,  huit  charretées  de  fumier  pour  chaque  cent 
de  gerbes  de  bled  qu'il  a  dépouillé,  &  quatre  charretées  pour  chaque  cent  d'avoi- 
ne; car  les  autres  mars  ne  donnent  point  de  fumier.  C'eft  par  cette  converfion  pro- 
portionnelle de  pailles  en  fumiers ,  qu'on  rend  à  la  terre  ce  qui  en  provient.  Il 
iàut  veiller  fur  les  Fermiers ,  pour  qu  ils  amendent  autant  les  dernières  années  de 
leurs  baux,  que  les  premières;  autant  les  terres  éloignées  que  les  plus  proches  j 
&  autant  les  mauvaifes  que  les  bonnes ,  proportion  gardée  :  fiir-tout  qu'ils  ne  ven- 
dent ,  ne  brûlent  &  ne  détournent  point  leurs  fourrages  ,  principalement  la  der- 
nière année;  &  qu'en  fortant  dé  la  ferme,  ils  n'en  emportent  pas  plus  qu'ils 
n'y  en  auront  apporté  en  entrant.  Pour  prévenir  toute  difpute,  il  eft  bon  d'en 
fixer  le  nombre  par  le  bail. 

Dans  les  années  abondantes  en  fourrages ,  on  acheté  des  beftiaux  maigre^  pour 
en  faire  des  nourritures  &  des  fumiers. 

Les  grofles  pailles  fervent  à  la  nourriture  Seaux  litières  des  chevaux,  bœufs  , 
vaches  &  autres  beftiaux,  fur-tout  celle  de  froment;  &  quand  on  leur  donne  de  la 
paille  d'orge ,  il  faut  avoir  foin  d'en  ôter  l'épi ,  parce  que  la  balle  barbue  de  ce 
grain,  entrant  dans  leurs  dents ,  pourroit  les  empêcher  de  manger. 

La  paille  de  froment,  battue  &  dépouillée  de  fon  grain,  fe  donne  par  gerbes 
aux  beftiaux,  principalement  aux  chevaux,  la  nuit  ^  le  jour,  outre  leurs  ordi- 
naires d'avoine;  &  quand  ils  l'ont  bien  tirée  au  râtelier,  ce  qui  en  refte  leur  fert 
en  litière.  Ces  gerbes  fe  vendent  aflTez  cher  près  des  grandes  villesî;  encore  plus, 
près  des  armées,  &  dans  tous  les  pays  de  pacages  où  Tes  fourrages^fecs  font  rares, 
fur-tout  l'hiver  &  jufqu'à  la  moifTon,  principalement  dans  les  années  feches,  où 
les  foins  8c  herbes  ont  peu  donné. 

Lorfque  je  parle  de  vendre  des  gerbées,  je  l'entends  des  Curés ,  des  Fermiers 
de  dixmes  de  champarts ,  &  de  tous  autres  à  qui  il  n'eft  pas  pôfiible  de  con- 
fbmmer  en  engrais  tout  le  fourrage  qu'ils  dépouillent  ;  car,  quand  cela  fe  peut,  il  y 
a  toujours  plus  de  profit  à  le  faire  qu'à  les  vendre  ;  même  en  tems  de  cherté  ;  les 
beftiaux  qu'on  en  noiyrit,  &  les  fumiers  qu'on  en  fait ,  mis  fur  nos  terres ,  nous 
rapportent  bien  davantage.  Les  bons  Fermiers,  loin  d'en  vendre,  achètent  des 
dépouilles,  louent  des  dixmes  &  des  champarts ,  afin  d'avoir  plus  de  fourrages  ; 
ils  achètent  même  des  beftiaux  exprès  pour  les  confommer  :  par-là  ils  font  de 
bonnes  levées  ou  ventes  de  beftiaux  gras,  &  ils  ont  toujours  leurs  terres  bien  fu- 
mées &  fécondes 

C'eft  auffl  pourquoi  tous  \q^  PrôpfîétaîreS  ont  intérêt  que  leurs  Fermiers  ne 
vendent  point  leurs  fourrages  :  il  faut  veiller  principalement  fur  ceux  qu'on  voit 
en  état  de  fe  laifler  tenter  par  le  haut  prix ,  fur-tout  dans  les  dernières  années  de 
leurs  baux. 

Dans  bien  des  endroits  on  hache  la  pâîUe  poiir  la  donner  âuit  beftiaux  :  ici  on 
la  leur  fert  en  litière ,  après  qu'ils  l'ont  fourragée  dans  le  râtelier. 

La  grande  paille  fert  auffi  pour  couvrir  les  grange^  &  autres  lieux  champêtres , 
pour  faire  des  paillafles  Bc  des  nattes ,  empailler  des  chaifes,  &c.  :  mais  pour  cela 
il  ne  faut  pas  qu'elle  ait  été  battue  ;  8c  comme  la  paiUe  deieigle  eft  la  plus  longue^ 
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&  par  Gcmféiiuent  la  meilleure  pour  ces  fortes  d'ufages ,  on  en  bat  feulement  les 
épis,  en  les  tenant  par  poignées  penchés  fur  le  bordd'un  tonneau  »  pour  en  ôtef 
le  grain,  fans  brifer  la  paille  :  on  l'appelle  du  gluy  y  ou  fimplement  jftyrr^  long  : 
on  la  vend  ordinairement  p?r  nombres;  &  un  nombre  ou  greffe  eft  de  douze  dou- 
zaines de  bottes.  Le  foarre  de  feigle  fert  encore  pouf  faire  des  liens  de  vignes  8c 
de  gerbes. 

On  conferve  les  pailles  fur  des  perches  (bus  quelques  appentis ,  angards  ,  écu- 
ries, granges  ou  greniers;  ou  bien  on  les  met  en  meules  dans  la bafle-cour  ou  ail- 
leurs, où  elles  ne  puiflent  pas  incommoder,  ni*être  trop  près  des  bâtimens^  de 
crainte  du  feu. 

A  l'égard  de  la  balle  ou  pellicule  qui  enveloppe  le  grain ,  &  que  les  fléaux ,  le 
van  &  le  crible  en  féparent,  les  Laboureurs  l'appellent  la  menue  paille  :  on  la 
mêle  avec  l'avoine  des  chevaux;  &  ces  menues  pailles  font  très-bonnes  pour  la 
nourriture  de  toutes  fortes  de  beftiaux ,  on  les  donne  au(&  en  bûvées  aux  vaches  : 
elles  fervent  encore  à  mûrir  &  garder  les  fruits.  Les  Efpagnols  &  les  Italiens  ne 
font  que  couvrir  de  balle  la  glace  ic  la  neige  qu'ils  gardent  pour  l'été. 

Moiffonneurs  ou  Calvaniers  ;  Corvées  qiiils  doivent  faire. 

Dans  la  plupart  des  campagnes ,  comme  les  domeftiques  ne  fuffifent  pas  pouf 
tout  le  travail  de  la  mbiflbn,  on  prend  en  outre  des  gens  de  journée,  foit  de  la 
Province,  foit  du  dehors ,  qui  viennent  fe  louer  pour  aidera  faire  la  récolte  :  on 
les  appelle  Moiflbnneurs,  Aoûteurs  &  Calvaniers ,  félon  les  Provinces.  Il  faut 
connolcre  &  diftinguer  les  bons  ti'availleurs  :  on  les  loue  ordinairement  à  tant  par 
arpent  de  récolte,  ou  par  un  prix  total  pour  toute  la  dépouille  qu'on  a  à  faire  : 
on  les  nourrit  &  couche  pendant  la  récolte ,  &  il  eft  bon  de  convenir  de  la  qualité 
&  quantité  de  la  boiifon  qu'on  leur  donnera  :  mais  outre  le  prix  &  la  nourriture 
convenus,  ils  prélèvent  communément  un  certain  nombre  de  gerbes  qu'ils  appel- 
lent itur  gagnage  ,  qui  eft  ordinairement  le  treizième  ou  le  quatorzième  dixeaa 
du  produit  de  la  moiflbn  ;  &  le  Fermier  ou  Maître,  pour  qui  ils  travaillent^  le  leur 
voiture  chez  eux  quand  ils  ne  demeurent  pas  loin.  Les  Moiffonneurs  ont  toujours 
foin  de  faire  leurs  gerbes  de  gagnage  du  meilleur  grain  &  plus  fortes  que  les  aui 
très  ;  à  quoi  il  eft  bon  de  veiller  pour  empêcher  l'excès  :  ils  ï^s  prétendent  mal-à- 
propos  exemptes  de  dixmes  ;  de  même  qu'ils  prétendent  fans  raifon ,  que  les  Dé- 
cimateurs  leur  doivent  quelque  petite  chofe  pour  les  liens  &  autres  frais  &  foins 
d'aménagement  des  gerbes  de  dixmes. 

Les  Moiflbnneurs,  qu'on  paye  en  grains  de  leur  moiflbn,  outre  le  travail  ac- 
tuel de  la  récolte ,  font  aflu jettis  par  l'ufage  à  faire  gratis  plufîeurs  autres  ouvra^ 
ges  néceflaires  pour  l'abondance  delà  moiflbn  à  laquelle  ils  participent.  Ces  ou- 
vrages s'appellent  les  corvées  des  Aoûteurs,  &  le  plus  ou  le  moins  s'en  régie  paf 
l'uiage  du  lieu  &  des  environs.  Ils  confiftent ,  la  plupart ,  à  vuider ,  charger. 
&  répandre  (ur  les  terres  les  fumiers  de  la  bafle-cour  &  des  écuries,  érables  8c 
bergeries  ;  à  épierrer  &  émotter  les  terres  deftînées  à  porter  du  lin  ;  dorre  les 
haies  â  la  fin  de  l'hiver  ;  échardonner  les  avoines  ;  arracher  le  chanvre ,  tant  fe- 
melle que  mâle,  &c.  Ces  corvées  fe  font  ordinairement  par  avance  pour  la  ré- 
colte prochaine,  à  laquelle  les  Moiflbnneurs  efperent  avoir  part  :  &  comme  elles 
préfuppofent,  entPeux  Se  le  Maître  ou  Fermier,  au  vu  &  su  duquel  ils  travail- 
lent, une  convention  de  louage  dont  le  profit  eft  incertain,  elles  forment  un 
engagement  réciproque  pour  le  refte  de  la  récolte  jufqu'à  fa  fin ,  qui  eft  l'engran- 
gement 

Je  mettrai  à  la  fiQ  c^Cbapitre  le  coût  ordinaire  de  ce  qui  fè  fait  à  prix  d'ar*? 
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ftht  ;  car ,  en  bien  des  endroits ,  on  paye  les  MoifTonneurs  en  argent ,  {bit  en  tâ- 
che â  Farpent ,  ou  à  la  journée  :  &  en  ce  cas  ^  ils  n'ont  â  faire  aucune  des  corvées 
dont  on  vient  de  parler. 

Lorfqu'on  les  paye  en  grains,  la  quotité  de  ce  qu'on  leur  en  donne,  varie  (elon 
les  Keux  &  le  terrein  :  par  exemple ,  dans  la  Brefle ,  où  les  biens  s'afferment 
ordinairement  à  mi-cro!t ,  le  falaire ,  qui  ie  donne  en  grains  aux  Moiflbnneurs , 
«'appelle  mejfeures  ou  affaneures.  Quand  le  fonds  de  la  métairie  eft  d'un  grand 
revenu,  le  Métayer  fe  charge  de  moiflbnner ,  fans  prétendre  d'autre  récompenfe 
que  fa  moitié  des  fruits  :  mais ,  dans  les  lieux  ftériles ,  les  Grangers  ou  Métayers 
ne  fe  chargent  ]^oint  de  faire  la  moiflbn  ;  ils  prennent  un  nombre  fuffifant  de 
MoifTonneurs  étrangers ,  qui  ont  pour  leur  falaire  l'onzième  gerbe  en  chaque 
champ.  Lorfque  les  gerbes  font  faites ,  le  Dixmeur  vient  les  compter  &  levé  ùl 
dlxme  fuivant  l'ufage  du  lieu  :  enfuite  le  Granger  ou  Métayer  vient ,  &  prend 
pour  lui  une  gerbe ,  qu'on  appelle  le  diyuipart ,  c'eft-à-dire ,  que  Dieu  y  ait  part  ; 
puis  il  en  compte  dix&  laiflè  l'onzième  pour  les  Moiffonneurs  ;  après  cela,  il 
recommence  &  donne  toujours  l'onzième  aux  Moiffonneurs ,  qui  mettent  leurs 
gerbes  en'un  monceau  féparé,  que  les  gens  des  champs  appellent  la  maie  des  mejfeu^ 
tes;  8c  le  Maître  n'y  prend  rien ,  quand  même  les  valets  du  Granger  ou  du  Mé- 
tayer auroient  été  des  Moiffonneurs,  à  moins  qu'on  ne foit  convenu  autrement. 

Article    V. 

Moyens  de  conferver  le  bled,  &  de  le  garantir  des  infeSes. 

Les  bleds  des  années  feches  &  moins  pluvieufes  pendant  les  mois  de  Juin  ic 
de  Juillet ,  font  beaucoup  plus  de  garde  que  ceux  des  autres  années.  Le  bled  de 
garde  ne  fçauroit  être  trop  fec  quand  on  le  ferre  ;  il  efl  bon  même  qu'il  ait  été  ex« 
pofé  trois  jours  au  foleil  avant  de  le  porter  au  grenier.  La  place  étant  bien  nette, 
arrofée  de  vinaigre  &  de  fiel  de  bœuf,  &  bien  fechée ,  on  y  met  le  bled  â  un  pied 
de  diftance  des  mur  Aies  ;  par  tas  de  deux  pieck  ou  deux  pieds  &  demi  de  haut , 
applatis  par-defTus  plutôt  qu'en  monceaux ,  de  peur  que  le  grain  ne  s'échauffe  : 
enfuite  on  frotte  les  murs  du  grenier  avec  de  la  lie  d'huile,  ou  en  les  enduit  de 
mortier  fait  avec  de  l'eau,  dans  laquelle  on  a  mis  tremper  des  racines  &  feuilles 
de  concombre  (auvages,  ou  bien  avec  de  la  chaux  détrempée  dans  de  l'urine  de  bre* 
bis,  qui  efl  mortelle  aux  infeftes.  On  laifTe  ainfi  le  bled,  l^s  uns  difent  fans  lui 
donner  d'air;  d'autre  difent  au  contraire  qu'il  faut  que  le  grenier  foit  bien  aire,  âc 
qu'on  en  doit  ouvrir  les  fenêtres  ,  de  tems  en  tems ,  pour  que  le  refte  de  la  chaleur 
du  bled  s'évapore ,  &  pour  rafraîchir  le  grenier;  cela  eft  effeâivement plusplau- 
fible  &  plus  ufité.  11  y  a  deux  chofes  eflentielles  pour  la  con(êrvation  du  bled* 
1°.  Qu'il  foit  bien  fec  quand  on  le  met  au  grenier  ;  ce  qui  fe  connolt  lorfqu'il 
cafle  net  fous  la  dent;  car  s'il  ne  fait  que  s'écrafer,  il  n'efl  pas  fec  ,  &  par  con- 
séquent ,  point  de  garde ,  parce  qu'il  s'échaufFeroit  &  fe  corromprait  bien  vite,  & 
qu'aufG-tôt  la  vermine  s'y  mettroit.  a*.  L'entretenir  toujours  net,  &  pour  cet 
effet,  le  remuer  trois  ou  quatre  fois  par  an  ^  en  le  jettant  en  l'air  avec  la  pelle, 
&  le  changeant  de  place;  car  la  pouf&ere  ,  l'humidité,  les  mauvaises  odeurs  8c 
les  chaleurjr  lui  font  également  contraires  :  quelque  {ec  &  bien  conditionné  qu'il 
paroiffe  dans  le  grenier ,  il  ne  laiflera  pas  de  s'échauffer  ,  fur-tout  les  premiers 
îîx  mois;  c'eft  pourquoi  il  faut  d'abord  le  cribfer  tous  les  mois,  ou  le  remuer 
tous  les  quinze  jours,  en  le  jettant  un  peu  haut  en  l'air,  &  donnant  une  petite 
iecouffe  8c  un  mouvement  horizontal  à  la  queue  de  la  pelle,  afin  que  le  grain  s'é* 
parpiUe  &  ne  retombe  point  en  maffe^  mais  par  grains  féparés  comme  une  efpéce 
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de  grêle  :  cette  manœuvre ,  toute  (impie  qu^elle  paroît,  eft  pourtant  égalemôftt  ne- 
ceffaire  &  utile  pour  diffiper  toutes  les  ordures  &  la  pouffiere  à  laquelle  le  Ued 
eft  très-fujet ,  &  pour  faire  que  Tair  le  frappe,  TefTore,  lerafraîchifle,  lefeche,ie 
tranquilife  8c  le  purifie.  •  ^ 

Les  greniers  à  l)led  doivent  avoir  leurs  ouvertures  au  feptentrion  ou  à  Porient,' 
point  de  lambris,  des  foupiraux  au  haut,  Se  des  clôtures  aux  fenêtres,  pourga* 
rantir  le  bled  des  chats ,  des  fouines ,  des  oifeaux ,  &c. 

Quand  le  ver  fe  met  au  bled ,  le  meilleur  remède  eft  de  l'étaler  au  foleil,  afin 
de  raire  crever  l*infeâe ,  Se  le  cribler  enfuite. 

Les  premiers  fix  mois  il  eft  bon  de  travailler  le  bled  tous  tes  quinze  jours  ; 
dans  la  fuite  il  fuffit  de  le  cribler  tous  les  mois ,  &  de  le  changer  de  place  aetems 
à  autre  en  ^éparpillant  ayec  la  pelle,  afin  que  la  pouffiere,  les  ordures  &  l'air, 
échauflfié,  s'en  détachent  &  fe  diflipent  :  après  deux  années  il  ne  s'échauffe  plus  | 
&  il  n'y  a  plus  rien  à  craindre  que  de  l'air  Se  de  l'humidité  étrangère. 

Il  y  a  des  Payfans  qui  jettent  de  la  cendre  de  bois  de  chêne  par-deflusleurbled 
pour  leconferVer  :  d'autres  y  mettent  de  l'abfinthe,  de  l'auronne  fechc,  8c  des 
feuilles  de  joubarbe ,  de  grenadier  d'origan  ou  d'hiéble  ;  d'autres  mêlent  un  boif 
feau  de  millet  parmi  dix  de  bled,  pour  que  la  fraîcheur  du  millet  qu'on  féparera 
aifément  du  bled ,  en  le  criblant ,  le  garantifle  de  toute  vermine  &  de  toute 
échauffaifon  :  il  y  a  auffi  des  gens  qui  environnent  les  monceaux  de  bled  de  terre 
blanche  ou  d'origan  fauvage ,  &  qui  répandent  par-deflus  des  grains  de  fel  de  ni- 
tre  &  de  fon  écume  qu'ils  ont  bien  pulvérifé  &  mêlé  avec  de  la  terre  fort  déliée; 
afin  qu'aucun  infeéle  n'approche  du  grain. 

D'autres  encore  ont  foin  de  préparer  avant  la  moi(ron,dela  terre  glaifê  qu'ils 
laiflent  repofer  en  un  lieu  frais;  Se  quand  le  bled  eft  battu  &  bien  fec ,  ils  le  met- 
tent dans  des  muids  qu'ils  couvrent  d'un  demi-pied  de  terre  glaife  :  de  cette  ma- 
nière lo  bled  ne  craint  rien  des  fouris  ni  des  oifeaux,  &  il  fe  confervepurfe 
long-tems,  pourvu  qu'il  foît  bien  fec,  Se  que  le  tonneau  foit  propre,  de  boa 
bois ,  bien  enduit ,  &  bien  bouché ,  afin  qu'il  ne  s'y  engendre  point  de  corruption 
au- dedans.  C'eft  dommage  que  ces  circonftances,  qui  paroi^nt  faciles  àremplirp 
fe  trouvent  pourtant  réunis  rarement  :  d'ailleurs  l'exécution  n'en  eft  pas  aiféa 
pour  ceux  qui  ont  de  grandes  récoltes.  Ce  procédé  approche  pourtant  aflez  des 
obfervatiohs  théoriques  qu'un  Sçavant  du  fiécle  a  propofées  pour  conferver  les 
grains  ;  car  il  eft  certain,  comme  il  l'a  dit,  que  c'eft  à  l'humidité  Se  à  l'air  qu'il 
faut  rapporter  tout  le  mal  qui  leur  arrive ,  puifque,  quand  ils  en  font  préfervés,  ils 
ie  confervent  parfaitement  ;  mais,  pour  réuffir  a  garder  ainfi  le  bled  en  prifon,  on 
doit  confidérer  la  nature  du  fol ,  non-feulement  parce  qu'il  y  a  des  grains  qui  font 
plus  propres  à  être  gardés  que  d'autres ,  mais  encore  parce  qu'il  y  a  des  terres  d'u- 
ne nature  propre  à  conferver  certains  corps ,  &  à  les  préferver  de  la  corruption. 

Avec  moins  de  précaution,  on  a  vu  dans  la  Suifle  garder  des  bleds  jufqu'a  cent 
ans ,  en  les  laiffant  dans  l'épi.  Il  eft  certain  que,  quand  on  eft  obligé  de  ferrer  le 
bled  dans  un  lieu  humide ,  il  vaut  beaucoup  mieux  le  laifler  en  gerbe ,  parce  que 
la  paille  Se  l'épi  en  abforbent  l'humidité.  Il  y  a  des  Laboureurs  qui  ne  font  point 
vanner  ni  nettoyer  le  bled,  mais  ils  le  laiflent  mêlé  avec  la  balb  j  ce  qui  le  confe^. 
ve  aflez  long-teras ,  fans  qu'il  ait  befoin  d'être  travaillé. 

On  a  vu  aufli  de  nos  jours  dans  la  Citadelle  de  Metz,  des  magafins^  de  bled 
confervé  depuis  1578  jufqu'en  1707  :  on  l'y  avoit  amaflé  par  tas  extrêmement 
grands ,  au-deflus  defquels  il  s'étoit  formé  une  croûte  épaifle  d'un  doigt  Se  demi , 
fi  durp,  qu'un  homme  s'eft  promené  deflus  fans  la  rompre.  De  même  on  a  vu  a 
Sedan  des  magafins  fouterreins  taillés  dans  le  roc  &  aflez  humides,  où  il  y  avoit 
fleppis  cent  dix  ans  de»  tas  trèi-çgnfiriérabiçs  de  bled,  couyerts  d'une  croutç  dure 
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&  épaiile  d'un  pied ,  formée  de  la  germination  des  grains  extérieurs  du  tàs  :  le 

forain  qu'on  tira  de  deflfous  une  de  ces  croûtes  fe  trouva  gros»  beau,  &  fitd^excel* 
ent  pain  :  ce  font  ces  fortes  de  croûtes  qui  contribuent  le  plus  à  la  confervatiort 
du  bled ,  parce  que,  comme  on  ne  fait  amas  que  de  celui  qui  eft  bien  fèc  8c  bien 
net,  il  n'a  plus  rien  i  craindre  que  du  déchet ;.&  cette  croûte  le  met  à  couvert  de 
fhumidité,  &  lé  défend  des  approches  de  l'air,  qui  eft  le  dèftruâeur  de  toutes 
ehofes.  On  a  trouvé  auffi  des  hiébles  dans  ces  tas  de  bled,  parce  qvLQ  les  hJébles 
le  confervent  net  de  tous  infeftes. 

A  Châlons-flir-Saone,  il  y  a  des  greniers  publics,  où  l'on  conferve  des  grains 
trente  8c  quarante  années  ;  pour  cela  on  choifit  le  meilleur  &  le  plus  beau  bled 
qu'on  puiiTè  avoir  ;  après  qu'à  force  de  le  travailler  il  eft  bien  dépouillé  de  fou 
humidité ,  de  /a  chaleur  8c  de  toutes  fortes  d'ordures ,  qui  pourroient  en  altérer  la 
mafle,  on  le  met  par  tas  auili  gros  que  le  plancher  peut  le  porter  ;  on  faupoudre 
tout  le  tas  avec  de  la  chaux  vive,  réduite  en  poudre  très-fine ,  on  ta  répand  égale-^ 
ment  par-tout  jufqu'à  la  hauteur  d'environ  trois  pouces;  puis,  avec  des  arrofoirs 
on  humecte  la  chaux,  qui,  iè  liant  fortement  avec  le  bled,  forme  une  croûte,  a  tra« 
vers  de  laquelle  les  grains  de  la  fuperficie  du  tas  germent  8c  pouffent  une  tige 
d'environ  un  pied  8c  demi  de  haut;  il  n'y  £aut  point  toucher,  8c  elle  périt  l'hi- 
ver :  on  n'entame  ces  tàs  que  quand  la  néceflîté  preffe  les  habitans  d'en  ouvrir  la 
croûte,  8c  on  y  trouve  le  bled  auffi  beau  que  s'il  n'avoit  que  deux  ans. 

Ces  fortes  ^e  magafins  8c  de  croûtes  font  fort  en  ufage  dans  tout  le  pays  Mef* 
iin;  ils  les  font  même  dans  des  fouterreins,  8c  à  la  faveur  de  la  croûte ,  le  blod  fe 
conferve  plus  de  cent  ans  :  mais  il  faut  remarquer  qu'il  doit  avoir  été  travaillé 
deux  ans  avant  que  d'être  aînfi  ferré. 

.  U  fe  trouve  dans  le  Quercy ,  pays  abondant  en  grains ,  certaines  carrières  de  fa- 
ble dans  lefquelles  on  enfouit  le  bled  ;  après  avoir  fait  un  lit  de  paille.au  fond  , 
on  y  jette  le  bled  qui  s'y  refoule  8c  s'arrange  :  quand  ces  puits  font  pleins  ,  on  y 
met  de  la  paille  au-defTus,  puis  on  couvre  le  tout  de  terre.  On  en  ufe  à  peu  près 
de  même  en  certains  endroits  d'Its^lie ,  où  l'on  fait  des  caveaux  de  pierres  propres 
à  cet  ufape.  En  Pologne  8c  en  Hongrie  ,  fans  trop  choilîr,  on  creufe  une  fofle 
ipiarrée  dont  on  bat  la  terre  au  fondSc  aux  côtés ,  enfuite  on  les  garnit  de  plan- 
ches ,  tant  pour  fo^itenir  les  terres ,  que  pour  tenir  le  bled  àfecfiOn  les  en  remplit, 
on  les  recouvre ,  8c  l'herbe  croitfur  les  greniers.  Outre  que  cette  manière  confer- 
ve le  grain,  elle  le  met  encore  en  sûreté  dans  les  pays  fujets  à  de  grandes  révolu- 
tions ;  8c  il  eft  aflez  ordinaire  d'en  ufer  de  la  forte,  dans'les  endroits  où  l'on  fait 
la  guerre.  Le  bled,  ainfî  conferve,  fouflfre  moins 'de  déchet  que  les  autres;  mais, 
quand  une  fois  les  magafins  font  ouverts  Se  expofés  à  l'air ,  il  faut  les  vuider  au 
plutôt;  8c  les  grains  qu'on  en  tire ,  ont  befoin  d'être  travaillésxonune  s'ils  étoient 
nouveaux;  autrement,  ils  fe  gâteroient  bien  vite.  II  y  a  encore  une  différence  de. 
ces  bleds  confervés  en  terre  d'avec  les  autres,  en  ce  que  le  pain  qui  provient  de 
ceux-là  a  plus  de  goût ,  8c  eft  en  même  tems  plus  nourriflfant. 

Mais ,  comme  les  ^naniéres  les  plus  fimples  8c  les  plus  communes  font  prefque 
toujours  les  meilleures,  ou  du  moins  les  plus  aifées^  j'en  reviens  à  ce  qui  fe 
praticjue  ordinairement  8c  généralement  pour  conferver  le  bled ,  c'eft  de  le  re- 
muer bien  8c  fouvent  j  8c  ce  qui  vaut  encore  mieux  ^  de  le  cribler  de  t&m  en 
tems. 

Cribles. 

I!  y  en  a  de  deux  fortes,  le  crible  de  main  8c  le  crible  i  pied. 
Tout  le  monde  fçait  que  le  crible  de  main  eft  un  inftfument  compofé  d'un  cer- 
de  de  bois  nûnce^  large  de  quatrec  ou  cin<|  doigta^  dont  le  fond  eft  une  peau 
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tannée  &  toute  percée  de  trous  ferrés  &  de  figures  différentes, çoufttettoyer 
le  grain  qu'on  pafle  à  travers,  fur -tout  le  bled  avant  de  Tenvoyerjui  moulin. 
On  fulpeAd  jces  cribles  en  Tair  avec  des  cordes ,  pour  avoir,  moihs  de  peine  à  le» 
remuer. 

Mais  c'eft  du  crible  iàpied  dont  nous  avons  ici  befoin,  parce  qu'on  auroit  trop 
de  travail ,  &  il  faudroit  trop  de  monde  Se  de  tems  pour  cribler  tout  fon  bled  avec 
des  cribles  à  la  main,  ou  fufpendus.  Les  cribles  à  pied  (  tels  qu'on  en  voit  dans  la 
plupart  des  grands  greniers  8c  chez  les  Marchands  de  grains)  font  compofés  d'u- 
ne trémie  ou  auge  élevée ,  dans  laquelle  on^verfe  le  grain,  qui  coule  de-là  fur 
quelques  petites  planches  de  bois ,  &  enfuite  fur  plufieurs  rangs  de  fil  d'archal , 
mis  à  côté  Tun  de  l'autre,  qui  compofent  tous  enfemble  une  efpéce  de  longue 
grille  fort  ferrép  qui  eft  pofée  obliquement.  Le  bon  grain ,  qui  a  plus  de  poids  8c 
qui  eft  le  plus  gros,  coule  tout  le  long  &  tombe  dans  le  vaiiTeau  qui  eft  en  bas  & 
au  bout  de;  là  griUe  pour  le  recevoir ,  pendant  que  la  pouiCere ,  l'ivraie ,  la  nielle 
ipêroe ,  les  ordures  &  le  grain  le  plus  mince  s'arrêtent  ou  pafTent  au  travers  du  fil- 
d*archal ,  &p  tombent  dans  une  longue  poche  de  peau  qt|i  eft  deflfous;  &  ainfi  le 
bled  fe  nettoie  &  s'évente.  Les  cribittres  qui  font  tombées  dans  la  poche  font 
excellentes  pour  la  volaille  :  avant  que  deles  leur  donner ,  on  peut  encore  les 
psifler  par  le  crible  pour  ôter  ce  qui  peut  y  être  de  bon  grain.  Ordinairement  on 
met  deux  cribles  en  pied  à  côté  l'un  de  l'autre  ;  8c  après  que  le  grain  a  coulé  fur 
le  premier,  on  le  fait  encore  pafler  par  le  fécond  , pour  l'épurer  &  l'éventer  da- 
vantage. 

Infectes  eruiemis  du  BlecL 

Outre  les  précautions  ci-deffus ,  il  eft  néceflaire  encore  de  faire  ce  xjuî  fuît  : 
mettez  un  peu  de  paille  hachée  dans  de  la  boue  de  lie  d'huile;  faites-là  un^peu 
fécber  &  la  paîtriffez ,  puis  enduifez-en  toute^ l'aire  du^renier;  enfuite  iettezde 
la  lie  d'huile  par-deifus  toiit  ce  que  vous  aurez  luté  :  quand  l'enduit  fera  bien  fec, 
mettez-y  vos  grains;  &  pourvu  qu'ils  ne  foient  point  échaiiffib ,  les  rats,  les  ca- 
lendres-ni  lés  autres  infeftes  n'en  approcheront  pas. 

Si,  malgré  tous  ces  foins ,  les  caUndres^(q\x*oû  nomme  autrement  sharan/onSf 
foies-peiues ^  ou  chi^te-peleufes y  en  Latin  curculiones ,  )'les  hannetons,  les  fourmis 
&  autres infeâes  rongent  8c  gâtent  votre  bled,  voici  plufieurs  moyens  pour  les 
détruire. 

Prenez  des  planches  telles  que  vous  les  aurez ,  grandes  ou  petites  ^frottez-Iet 
d'ail  par- tout,  enfuite  mettez-les  fur  votre  as  de  bled ,  &  enfoncez-en  quelques-  ^ 
unes  dedans,  pour  que  les  bêtes  ennemies ,  à  qui  la  forte  odeur  de  l'ail  eft  con- 
traire ,  crèvent  ou  s'en  aillent  :  il  y  a  de»gens  qui  fichent  les  plancher  debout  dans 
les  grains;  les  infeâes  -étourdis  par  l'odeur,  grimpent  où  ils  peuvent,  &  fort 
ibuveat  tdut  le  long  des  planches ,  enforte  qu'eues  en  font  joutes  couvertes  ea 
,  peu  de  tems  ;  alors  on  fecoue  Us  planches  fur  quelque  baquet  plein  d'eau  chaude, 
&  on  les  remet  dans  le  tas  de  bled,  comme  auparavant,-  jufqu'â  ce  qu'on  nevoyc 

Elus  d'infeéles.  Ces  planches  ainfi  frottées  font  effet  pendant  fêpt  â  huit  jours,  au 
out  defquejs  on  les  refrotte  d'ail,  pendant  qu'on  remue  le  bled  avec  la  pelle,  auffi 
£*ottée,  &  on  y  remet  Icis  planches  ,  fi  on  veut  cotome  auparavant,  ne  fut*€e 
que  poiir  empêcher  les  calendres  d'eo  approcher. 

Ou  bien,  prenez  des  hiébles  &  les  répandez  fur  Ip  bled 8c  autour;  enfuîte met- 
tez de  l'huile  d'afpic  8c  du  mercure  ou  vif  argent  dan€  un  po6,  frottez-en  la  pelle 
avec  une  aile  d'oifeau ,  &  renouveliez  à  mefure  que  la  matière  fe  difiipera  en  re- 
muant le  bled.  L'hieble  eft  une  herbe  qui  a  la  tige  ^juarrée  Se  noueofe;  fes  feuilles 
iont  coœiM  des  alles^  dentelées  tout  autour  ^  piquwtes  9c  omicbetées^  fes 
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fleurs  &  fes  grains  comme  le  fureau,  auquel  etoute  la  plante  reflemble  beaucoup  : 
«lie  croît  dans  les  malures,  auprès  des  foffés  8c  dans  les  terres^  nouvellement 
labourées;  Scelle  fleurit  en  Juin  &  Juillet.  L'hieblc  e&  ipécifique,  entr^au- 
tres  pour  empêcber  que  les  calendres  ne  fè  mettent  dans  le  bled  ;  c^efl:  pouc- 
quoi  on  trouve  foavent  de  cette  herbe  mêlée  panni  les  grains  dans  les  grands  ma- 
gafins. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  prétendent  que  la  vaîflelle  d'étain ,  mife  dans  les 
grains,  les  garantit  auffi  de  toutes  fortes  d'infeéles.  On  attribue  la  même  qualité 
aiix  ais  de  cormier  mis  dans  le  tas  de  bled.  D'autres  y  mêlent  un  dixiértie  de 
millet;  ou  bien  on  prend  de  la  faumure  de  porc  falè,  on  en  répand  tout  autour 
du  tas  de  bled  çù  il  y  a  des  infeflres ,  &  on  y  fait  un  cercle  de  faùmure  de  quatre 
doigts  de  large  y  c*eft  un  appas  qui  les  attire,  bien  vite  ;  &  quand  on  y  en  voit  un 
grand  nombre ,  il  eft  aifé  de  s'en  défaire.  Il  y  a  encore  des  gens  qui  prétendent 
qu'il  eft  aifé  de  les  détruire  en  lâchant  des  poules  dans  le  grenier; celles  ne  s'at- 
tachent, difent-ils,  qu'à  manger  les  infeftes^  &  ne  prennent  pas  un  fêul  grain , 
qu'elles  n'y  vojient  plus  aucune  bête.  . 

Il  y  a  auBl  d'autres  gens  qui  ne  font  qu'étendre,  au  foleil,  le  grain  attaqué 
d'infeftes ,  après  l'avoir  criblé;  Pardeur  du  foleil  fait  mourir  les  bêtes,  refluife 
9c  rafraîchit  le  grain  ;  enforte  qu'on  peut  hardiment  le  porter  au  grenier ,  en  ob- 
iervant  pourtant  de  le  mettre  d'abord  à  part,  pour  prendre  garde  pendant  quel- 
ques jours,  s'il  n'y  a  pas  encore  quelques  bêtes;  il  faut  le  laifler  expofé  au  foleil 
tout  le  long  du  jour ,  jufqu'à  ce  qu'elle^  foient  toutes  mortes. 

Comme  ces  ve/mines  le  mettent  aufli  dans  les  gerbes  nouvellement  engran- 
gées après  la  moidbn  y  on  doit  y  faire  coucher  les  moutons  un  mois. ou  nx  fe- 
malnes  avant  la  récolte  ;  Fodeur  j  qui  s'exhale  continuellement  Se  du  corps  &  du 
fumier  de  ces  beftiaux,  détruit  ou  écarte  les  infectes  :  ou  bien  laiflez  quelques 
gerbes  de  feigles  feules  dans  la  grange,  pendant  neuf  ou  dix  jours  fans  les  bat* 
tre,  &  même  fans  y  toucher,  afin  que  tous  les  infeiles  aient  le  tems  de  s'y  ve- 
rnir fourrer  ;  alors  vous  ôterez  de  la'grange^  &  les  gerbes  &  les  bêtqs  qui  s'y  fe- 
ront attachées  toutes ,  8c  vous  les  brûlerez  dans  un  lieu  écarté. 

Voici  un  moyen  pour  détruire  les  charanfbns  d'un  tas  de  bled ,  &  pour  parfu-, 
mer  les  greniers  ou  autres  endroits  où  l'on  met  le  grain  j  &  quoiqu  il  foit  très- 
fimple ,  h  réuffite  n'en  eft  pa^  moins  certaine. 

Quand  il  s'agira  de  faire  fortîr  ces  infeftes  d'un  tas  de  bled,  qui  en  fera  rem- 
pli, vous  partagerez  votre  bled  en  plufieurs  tas,  &  dans  le  milieu  de  chacun 
d'eux ,  vous  laiflèrez  une  place  vuide ,  capable  de  contenir  un  vafe  de  terre  ou 
de  métal,  qui  puifle  fûpporter  uti  peu  de  braifeou  de  charbon  alli^mé.  Vous 
prendrez  de  l'huile  fœtide  de  fiiccin,  ou  huile  puante  d'ambre  jaune  ,  que  vous 
verferez  en  médiocre  quantité  fur  votre  braife.  Vous  couvrirez  votre  vaiffeau 
d*un  autre  vaiffeau  plus  ample  8c  plus  large ,  renverfé ,  &  dont  les  bords  fe- 
ront fôutenus  fur  des  morceaux  de  tuiles  ou  carreaux,  briques  ou  autres  chofes 
qui  relèvent  de  terre  fans  étouffer  le  feu;  enforte  que  la  fumée  de  l'huile  puiffe 
paffer  par-deffous  le  vafe  renverfé,  fe  répandre  à  l'entouf ,  &  pénétrer  le  bled , 
que  vous  jetterez ,  avec  la  pelle  deffus  votre  yafe  renverfé.  Il  fe  fera ,  autour  de  ■ 
votre  bled  un  cercle  de  charanfons,  que  vous  ramafferez,  avec  un  balai  ou  une 
pelle  9  &  que  vous  noyerez,  à  mefure,  dans  un  chaudron  d'eau  bouillante.  Ceux 

2ue  vous  ne  pourrez  prendre,  fbrtiront  du  grenier;  8c  gare  le  bled  de  votre  yoi- 
n ,  s'il  n'a  pas  la  même  oréçaution  que  vous.  On  .a ,  par  cette  fîmple  opération  , 
fait  fortir^  d'un  tas  de  bléd  de  quatre  ou  cinq  feptiers ,' plein  trois  vaiffeaux 
de  charanfons.  AufE-tôt  qu'on  s'apperçoit  que  les  infeftes  ont  quitté  le  bled,  il 
eft  néceffaire  de  le  bien  remuer  &  cribler,  en  laiffant  les  fenêtres  ouvertes  pen- 
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dant  quelques  nuits:  on  peut  être  afTurdque  le  bled  ne  contraâera  aaeiin  maa^ 
.  •  vai«  goût. 

Quant  aux  lieux  qui  ne' feront  point  infeflés  de  charanfbns  ^  mais  dans  lei^ 
quels  on  aura  deffein  de  mettre  du  grain,  il  faudra ,  pour  les  en  préferver,  W 
enfumer  avec  la  même  huile,  fie  avoir. foin  de  bien  fermer  les  fenêtres,  les  cha- 
ranfons  n'en  approcheront  point.  Pour  un  grenier ,  tel  grand  qu'il  foit ,  la  dé- 
penfe  ne  va  pas  a  cinq  ou  fix  livres  par  an,ce  qui  eft  peu  de  chofe  eo  comparaiToa 
de  la  perte  que  caufent  ces  infeâes. 

.  Commment  purifier  le  Bled  nielUou  noir. 

Les  pluies  d*été  froides  &  les  gelées  tardives  produisent  fouvènt  dans  les  piaf 
belles  pièces  de  bled,  des  épis  noirs  fie  dont  le  grain  fè  trouve  quelquefois  dur 
&  pierreux;  mais  ce  noir  n'eft  qu'à  la  fiiperficie  de  l'épi ^  il  fe  diflipe  prefque 
toujours.au  van  fie  ai^  crible^  fie  il  ne  gâte  point  le  refte  de  la  mafle,  comme  fiûc 
la  nielle. 

Lorfqu'on  a'du  bled  niellé,  comme  il  rend  le  pain. noir  fi^  de  mauvais  goât; 
i  raifoij  pour  laquelle  on  le  rebute  très- fort  dans  les  niarchés)  il  fiiut  lel)ien  laver 
avant  que  de  l'envoyer  au  moulin,  ic  pour  en  ôter  la  nielle  fie  faire ,  par  conf^ 

Î|uent ,  du  pain  fort  blanc ,  on  doit  avoir  une  eipéce  de-bluteau ,  qui ,  au  lieu  de 
oies  fie  d'étamines^foit  environné  de  lames  de  fer  blanc  piquées  fie  toutes  per- 
cées du  même  côté  ;  à  peu  près  comme  une  râpe  ,  dont  le  côté  rude  fie  mordant 
fbit  en  dedans  du  cylindre  du  bluteau  :  à  mefure  qu'on  tourne  le  bluteau  avec  la 
manivelle,  tout  le  bled  fe  remue ,  les  taches  noires ,  ic  tout  le  mauvais  s'attache  â 
la  râpe,  fie  par  ce  moyen,  on  a  un  grain  très-pur.  Cette  machine  ,.commode  pour 
£ter  toute  la  nielle  du  bled^  eft  de  petite  dépenfe  pour  ceux  qui  font  de  grandes 
récoltes. 

Il  y  a  des  Laboureurs  qui ,  avant  de  porter  leur  bled  moucheté  au  marché ,  le 
lavent  fie  le  font  auf&-tôt  Âcher  au  foleil,  afin  qu'on  voie  moins  les  grains 
mouchetés;  mais  on  n'a  pas  toujours  le  tems  propre  pour'le  fiure  fïcher,  fi^  ce 
.ièroit  une  grande  imprudence  de  l'expofer  aiu  marché,  s^l  n'étoit  pas  aflez  ièc: 
d'ailleurs,  luppofé  qu'il  le  foit,  il  eft  certain  qu'un  blecf  lavé  fie  feché  au  foleil  ; 
perd  une  partie  de  la  qualité  fie  de  fa  bonté.  Les  Meuniers  fie  les  Boulangers  le 
connoifTent  très-bien  au  maniement;  il  eft  beaucoup  plus  rude  que  celui  qui  n'a 
point  été  lavé. 

Au  défaut  du  bluteau  garni  de  fer-blanc ,  comme  nous  venons  de  le  dire ,  pour 
clarifier,  en  peu  d'heures ^ le  bled  moucheté  fans  le  laver ,  il  faut  que  deux  per« 
ibnnes  prennent  chacune  un  bout  d'une  couverture  bien  laineufe^dans  laquelle 
on  mettra  environ  trente  livres  de  bled  ;  puis  ils  la  fecoueront  fie  l'agiteront 
avec  force.  Les  grains  noirs,  qui  font  les  grains  brûlés jpar  la  nielle,  Rattache-, 
rontà  la  laine,  6c  le  bled  deviendra  clair  fie  beau;  enluite  ils  l'ôteront  de  la 
couverture,  fie  la  fecoueront  bien  fort,  pour  en  ôter  lapouffiere  fie  les  ordures 
qui  s'y  feront  attachées  ;  après  ils  y  remettront  d'autre-^rain  pour  le  purifier ,  fie 
continueront  ainfî  jufqu'à  ce  qu'Us  aient  nettoyé  tout  le  bled  moucheté  qu'os 
veut  vendre  ou  moudre. 

Avis  fur  les  mefureS  de  grairtf. 

Quand  on  vend  ou  qu^on  aichete  des  crains ,  il  faut  prendre  garde  i  la  mèfuK 
avec  laquelle  on  en  fkit  la  livraifon ,  parce  qu'elles  ne  font  pas  toutes  fidelles  ;  fie 
C^utrfi  (çUi  çljiei  font  fi  difiCremes  d'un  lieu  îun  autre,  que  celui  qui  ne  feroit 
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pas  inftniit  de  cette  différence ,  fe  trouveroit  fouvent  trompé.  On  doit  aufC  veil- 
ler à  ne  Fêtre  point  par  les  Merureurs  :  quelques  tours  de  main ,  Quelques  coups 
ite  genou  donnés  au  boiflèait,  feront  bientôt  troi^ver  du  mécompte.  Voyez  ce 
fui  fera  dit  ci-après  fur  cet  article ,  au  Chapitre  du  Conunerce  des  grains» 

Tromperie  des  Blatiers. 

hes  Blatiers  y  (  efpéce  de  petits  Marchands  ou  Regratiers  qui  achètent  duUed 
i,  un  marché  pour  le  revendre  à  un  autre  )  font  gens  fufpeâs ,  fur  qui  il  y  a  beau- 
coup à  veiller;  ib  mêlent  ou  falfifient  le  bled;  ils  le  hrdent  en  mettant  du  bled 
«oiToropu ,  mouillé ,  niellé  ou  bis^  fous  un  beau  deflus  ;  As  ont  des  fecrets  poiar 
le  faire  renfler ,  le  rendre  frais  &  lui  donner  du  poids  ^  de  la  couleur  fc  de  la 
main;  fie  c'eft  ce  qu'ils  appellent  blatrer.  Par  exemple ,  pour  faire  augmenter 
la  mefiire  des  grains  qu'Us  vendent .  {iir-tout  quand  ils  font  bien  chers,  ils  pren- 
nent un  gros  grès  <|u'ils  font  rougir  au  feu,  puis  ils  le  mettent  dans  une  boîte 
de  fer  qu  ils  fourrent  au  milieu  du  monceau  de  bled ,  Tarrofent  légèrement ,  Âc 
ont  foin  enfuite  de  le  pafTer  à  la  pelle  poàr  le  foire  rafraîchir.  On  connoît  cette 
tromperie  aifément  en  maniant  le  grain,  parce  qu'il  eft  rude  fiur  la  main,  & 
moins  coulant  qu'i  l'ordinaire. 

Produit  de  Vàrpent  de  bled. 

Un  bon  arpent  de  bled  peut  rapporter  deux  ce^s  gerBes ,  &  le  cent  de  gerbes 
peut  rendre  trois  fêptiers  mine.  • 

L'arpent  de  bled  le  plus  médiocre  peut  rapporter  cent  gerbes,  qui  peuvent 
rendre  deux  feptiers.  ^ 

Un  bon  feptier  de  farine  de  bled  pefc ,  avec  le  fon ,  deux  cens  quarante  livrés; 
de  même  que  le  feptier  de  bled  non  .moula.  Le  feptier  de  farine  fait  ordinaire-- 
ment  cent  foixante-dix  ou  cent  quatre-vingt  livres  de  pain  ;  &  l'on  tient  qu'un 
boUleau  de  farine  bien  moulu ,  doit  rapporter  feize  liv*res  de  pain ,  le  boiileau  de 
bled  pefant  vingt  livres,  fuivant  l'ordonnance  &  l'ufage  des  vivres  de  l'armée^ 
rend  douze  â  quinze  rations  de  pain  cuit,  de  vingt-quatre  onces  chactmer. 

agriculture  à  prix  (F argent. 

II  y  a  des  gens  qui ,  pour  n'être  point  embarraflfés  d'un  grand  nombre  dt  do-« 
mefHques  ou  autrement,  trouvent  mieux  leur  compte  4  faire  faire,  à  prix  d'ar- 
gent j  la  plupart  des  ouvrages  néceflTaires  àJa  culture  de  leurs  terres  :  en  ce  cas, 
on  donne  communément,  pour  chaque  labour,  pour  femer  en  bled  ou  en  avoi-f 
ne ,  cent  fols  pour  arpent;  fc  lorfque  les  terres  font  fortes  &  mal-aifées ,  on  en 
donne  davantage.  •  • 

On  donne  aulfi  comipunément  cent  fols  de  chaque  arpent  pour  le  eharriage  dit 
fumier  fur  les  terres  en  Med  ;  car  on  ne  fume  point  ordinairement  celles  qu'on 
deftine  en  mars.  On  acheté  la  voie  de  fumier  depuis  vingt  fols  jufqifi  quarante. 
Pour  le  répandage  du  fumier,  on  le  fait  faire  p^  des  domeftiques  ou  gens  de 
journée.  , 

Ouand  on  fait  faire  ou  rafiralchjr  les  fb0%s  dans  8c  autour  des  ferres,  on  donna 
dix-huit  deniers ,  deux  ifols  fc  lix  blancs  de  la  toife  des  foflfé^  k  vuidanges  dea 
eaux  ;  ou  bien  l'on  y  fUt  travailler  à  journées. 

,    Pour  échardo^ner  &  farder  les  bleds  &  avoines ,  on  prend  .ordiftaireinent  del 
femmes  à  journées,  â  qui  on  donne  cinq  ou  fix  fols  par  jour. 

Pmr  le  fciage  du  Ucd^  on  donne  depuis  quarante  fols  jufqu'îà  trois  livres  par 
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arpent.  Si  l'on  paye  en  bted ,  il  ne  fant  payer  que  fur  le  pied  de  ces  prir. 

Pour  le  fauchage  des  avoines  &  autres  mars,  on  donne  depuis  quinze  juiqu^i 
.dix-huit  fols  par  arpent;  &  jpouf  Pécochelage  &  liage  des  gerbes,  depuis  (îx  juf- 
qu'à  dolize  fols  par  arpent*  Lorfqu'on  fait  icier  les  avoines  ^  on  donne  ordinai* 
rement  depuis  trente  jufqu'à  quarante  'fols  par  arpent. 

On  dopne  pour  le  battage  du  muid  de  bled,  cent  fols  &  fix  livres;  &  ppur  Ta- 
.voine,  quatre  livres  ou  quatre  livres  dix;fols. 
.  Pour  cribler  le  bled  &  Tavoine^  on  donne  dii-huit  à  vingt  fois  par  muid,  & 
on. nourrit  le  Cribleur. 

.  Mais  la  bonne  économie  demande  qtifon  iÈtfle  tout  far  foi-mêrte ,  pour  occif- 
çer  fon  monde  &  (es  beftiaux ,  ïrfin  de  faire  auflï  foi-même  les  profits  Se  les  grains 
que  ceux  qu'on  paye  font  fur  nous,  &  afin  que  tout  foit  fait ,  avec  indépendan- 
ce,  en  tems  &  faifons  convenables* 

I  '  •  Il  ' 

C  H  AP  t  T  R  E    X. 

Des  Mars  OU  pétits-Bleds  ^Çf  Fourrages. 

X^Bs  menus  grains ,  qu*oA  appelle  autreiéçttt  les' mars,  parce  qu'on  les  Com^ 
vers  le  njois  de  Mars,  s'appellent  encore  penes-bleJs ,  &  en  quelques  endroits , 
iremois;  parce  qu'il  ne  leur  faut  que  trois  mois  pour  venir  de  femence  à*  graine. 
On  les  nomme  auffi ,  dans  certains  pafs ,  marfois  Se  marfils  :  d*oà  vient  le  nom  de 
marfikhe^  qu'on  donne  afTez  comntunénient  à  Forge* 

Les  mars  viennent  plus  vîte ,  &  ils  ne  demandent  pas  tant  d'aprêts  ni  de  foins 
%ue  les  .vrais  bleds  ;  ils-  courent  moins  de  rifquç ,  viennent  plus  abondamment , 
Se  ne  Êitiguent  pas  tant  la  terre  ;  ils  font  néceflT^ires  pour  la  nourriture  des  bef- 
tiaux Se  pour  beaucoup  ti'autres  chofes ,  comme  nous  le  dirons  ci-après  :  on  en 
fait  même  du  pain  dans  le*befoin.  Les  jsiars  ne  font  ordinairement  efumés  que  la 
moitié  desJ>leds ,  Se  la  foie  des  bleds  paye  celle  dos  jachères. 

Les  petit«^leds  ou  menus  grain»,  connus  fous  le  nom  de  mars ,  font  l'avoine 
Se  l'orget  Les  Laboureurs  y  comprennent  la  vefce,  la  dragée  &  autres  fourrages 
qu'ils  fement  pour  l'ufage  de  leurs  beftiaux.  C'eft  de  quoi  je  parlerai  dans  ce 
Cbapkre.  *  ^  • 

Oh  met  auffi  au  nombre  des  mars,  les  légumes  &  racines  qu'on  cultive  dans 
^  les  terres  labourables,  tant  pour  l'homme^  que  pour  le^  beftiaut.  Ces  produc- 
tions feront  le  fuiet  du  Chapitre  foîvant.  "  ' 

Le  chanvre  &:  le  lin ,  que  quelques-uns  mettent  encore  an  nombre  des  mars , 
auronlt  leur  Clfepitre  à  part.  Quant  au  fainfoin ,  fenegré  Se  autres  fourrages  vi- 
vaces ,  il  me  parott  plus  naturel  de  lès  regarder  comme  herbages ,  Se  comme  tels 
<ie  les  renvover  à  la  fuite  des  prés,  piiifque  proprement  les  mars  ne  font  que  les 
menus  graîifô  ou  petits-bleds. 

,  Il  y  a  des  gens  qui  ne  dortnent  qu'un  labour  âux  terres  en  mars  avant  de  les  en- 
femencer;  mais,  en  condamnant  leur  pareflle,  j'ai  expliqué,  au  Chapitre  du  La- 
bourage y  pourquoi  il  en  £ittt  donner  deux  ;  le  premier  avant  l'hiver';  le  fécond , 
tors  de  hi  femaiUe.    .  *  .  ' 

.  La  plupart  des  mars,  &  générakgnent  tous  les  menus  grains,  fo  plaifent  dan< 
les  terres  Itères;  Se  illtfut  feut,  dç  tem^  w  cans,  de  la  pluie  ^-pour  qu'ils  vicn-  '^ 
Benteaabondat^ceM 
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Avôint  ^  Aymaa 

I.  L*avoîne  eft  celui  des  menus  graina  qui  fe  fetnç  le  pfefliîeir;  die  eft  longue 
Se  menue,  Se  naît  fur  des  tuyaux  minces,  qui  portent  quelques  feuilles  étroites, 
à  peu  près  fanblables  au  chiendent  ;  ou,  pour  mieux  dire ,  elle  reflemble  au  fro- 
ment par  les  feuilles  &  le  chaume ,  &  au  haut  du  tuyau  eft  un  épi  oh  le  grain  eft 
iufpendu  par  de  petits  filets  déliés ,  fort  éloignés  les  uns  des  autres,  qui  penchent 
vers  la  terre  en  forme  de  petites  fonnettes. 

I I.  Efpéces.  U  y  a  dctux  fortes  d'avoines ,  une  cultivée  &  une  fauvage.  La  dcr- 
ttiere,  qui  eft  le  hromus  des  Latins  &  des^  Grecs ,  crott  parmi  les  légumes  6c  les 
bleds;  &  c'eft  quelquefois  du  bled  dégénéré  ;  elle  eft  toute  femblable  à  l'avoine 
cultivées ,  excepté  que  fes  grains  font  plus  grands  &  plus  noirs  :  mais  la  cultivée 
tft  incompacablemmt  meilleur  ,  &  c'eft  d  elle  feule  dont  noua  prétendons  ici 
parler.  L'enveloppe  de  Tavoine  fauvage  eft  terminée  d'une  arrête  roulée  en  tire- 
Doure  &  coudée  par  le  Haut  :  cette  arrête  fêrt  à  faire  des  hygromètres',  qui  font 

•  des  içftrumens ,  comme  nous  Pavons  dit  ci-devant,  faits  jpour  connoltre  la  féchc- 
rcflTé  ou  l'humidité  de  l'air.  .  / 

On  appelle/c»i/^  avoine,  averon;  <maueron,  celle  qui  eft  ftéfîle  &  fans  grain. 
Elle  eft  dançereufe  j  elle  fe  rejpeuple  8c  infefte  le  chilmp ,  à  moins  qu'on  ne  l'ar- 
fâche  ou  qu  on  n'en  coupe  les  tiges  avant  fa  maturité.  C'eft  tœfylops  des  Grecs, 
&  Wftfius  feftucx  des-Latins  ;  ils  en  femoient  pout  aVoir  du  fourrage.  U  y  en  a  de 
plufieurs  fortes ,  comme  la  coquiole  &  autres. 

Dans  les  terres  de  l'Amérique  feptentrionalfe ,  vers  fe  Canada  &  dans  les  peti- 
tes rivières  dont  le  fdftd  eft  de  vafe ,  11  croît  une  autre  efpéce  d'avoine ,  qui  vient 
au  haut  de  la  tige  d'une  herbe  qui  s'élève  de  deux  pieds  au-deflfiis  de  l'eau.  Ce 
grain  fe  recueifle  en  Juin ,  &  eft  gros  comme  le  notre  ;  mais  il  éft  une  fois  plus 
long ,  &  iLrend  plus  de  farine  ;  elle  eft  aufE  bonne  quele  riz. 

III.  UfngeSiYoyxx  revenir  à  notre  avoine  cultivée,  que  tes  Lyonnoîs  fcles 
peuples  de  l'Aquitaine  nomment  c/V/kife^  elle  fert  principalement  en  France  à 
nourrir  les  chevaux.  On  en  fait  auffi  du  pain  dans  les  tems  de  difette;  mais,  quoi- 
que l'avoine  foit  plus  nourriflante  que  l'orge  dont  on  fait  aufE  du  pain,  «  quoî-^ 
que  Fnn  &  l'autre  de  ces  grains  nous  fervent  d'alimçnt  &  de  médicament  en  dif- 
férentes manières^  l'ufage  le  plus  défagréable  &  le  rnoîns  fain  eft  d'en  faire  du 
pain.  Cependant  bien  des  Payfans  n'en  mangent  point  d'autre» 

Le  gruau  n'eft  autre  chofe  que  de  l'avoine  mondée,  c'eft-à-dîre^dont  on  a  6té 
la  peau ,  &  qu'on  a  fait  fécher  au  four ,  &  enfuite  réduite .  en  farine  gro£Sere' 
dans  certains  moulins  faits  exprès,  dontonfépare  Icfonfans  bluteau.  On  fait 
avec  le  gruau  des  bouMlons ,  des  crèmes  &  dés  breuvages  très-fains  &  fort  ufités,- 
principalement  en  Carême  :  on  les-  prépare  comme  nous  l'allons'  idire'des  orgesf 
mopdés,  &  ces  précautions  peuvent  même  fuppléer ,  dans  bien  des  reAcon-' 
très,  aux  bouillons  &  aux  gelées  de  viande,  d'autant. plus  que  Tavoine  nourrit 
encore  plus  que  l'orge.  Le  meilleur  gruau  nous  vient»  de  Tôuraine  &  de  Bre- 
tagne. 

,  i^t^  Mofcovites  font  diftiller  l'avoine  pour  en  tirer  tme  eau  dont  ils  font  leuf 
boifTon  au  lieu  dç  vin  ;  &  cette  eau  n'échauffe  Se  n'eniVrc  oas  moins  que  le  vini 

-  -11  y  a  des  avoines  rouges ,  il  y^en  a  de  noires ,  il  y  en  a  de  blanches.  Nos  La- 
boureurs tiennent  que  la  rouge  aime  la  terre  plus  légère  &  plus  chaude,  qu'elle 
féfifte  moins  aux  vents  &  aux  orages,  &  s'épie  plutôt  que  la  noire  :  its  difenC 
aufli  que  la  rouge  eft  plus  chaude  dr  moins  nourriflante.  La  blanche  n'eft  pas  fï 
eu  iifage^  &  eft  la  sooiM  eftiooéf  en  France  ^  parée  qu'elfe  n'a  pas  tant  defub^ 
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ftance  &  de  farine ,  comme  il  eft  aiifé  de  s*en  convaincre ,  en  en  faifant  moudre  Ufl 
eflai.  En  tems  de  cherté,  il  nous  en  vientbeaucoup  d'Irlande  8c de  Hollande. 

L*avoine  eft  rafraîchiflTante  pour  Fhomme.  La  plus  pefante ,  ou  pour  mieux 
dire ,  la  plus  jfarineufe  eft  la  meilleure.  On  en  fait  auffi  de  la  bière.  Ils  ont,  dans 
le  Maine ,  une  autre  forte  d'avoine  qui  fefeme  avant  l'hiver  ^  &  qui  Ce  récolte 
avant  les  fèigles  :  ce  qui  eft  d'un  grand  fecours. 

Orge^  Hordeum  parvum. 

1.  L'orge ,  en  général,  eft  un  grain  aflez  maigre,  fbuvent  pointu  8c  pTquafit; 

'"  'u  bas ,  qui  naît  fur  une  tige  plus  bafle  8c  plus  frêle  que  celle- 

pourtant  huit  nœuds,  quoique  celle  du  froment  n'en  ait  que 

èuille  de  l'orge  eft  plus  longue  &  plus  rude ,  fa  racine  eft  che^ 

le  grain  vient  en  fourreau,  eft  barbu  &  piquant^  &  il  a  deux;^ 

a  deux  fortes  d'orges,  qu'on  a  accufé  les  Parifiens  de  confon- 
de, hordeum  magnum.  Jeu  poljjlicutn,  qtioiin  multos  verjus 
t  quarréou  l'efcourgeon  dont  j'ai  parlé  au  Chapitre  des  Bledsl 
»pellent  (implement  orge,  8c  les  hauts  NQnhandsyZccrio/i.  Oïl 
e,  8c  dans  les  pays  chauds,  en  Janvier,  Février  &Mars, 
nne  heure  ou  de  la  nourriture  en  verd  pour  les  beftiaux ,  ou  du 
lu  pain^rpISer ,  ou  dont  on  nourrit  Içs  chevaux  :  les  Flamandi 

lun ,  hordeum  parvum,Jeudifycum,  dont  l'épi  eft  à  deux  cô<- 
[us  petit.  Ç'eft  proprement  Vorg^  de  Mars,  qu'on  appelle 
le,  en  d'autre;  marjeche  ,  orge  de  Galaeie  ou  orge  à  deux 
ixi  dont  il  s'agit  ici.  Il  y  en  a  de  blanc  8c  de  rouge ,  fuivant 

K  fortes  d'orges  qu'on  feme  après  l'hiver;  l'orge  hâtif  ou  orge 
ne  en  Mars  pour  le  récolter  vers  la  faint  Jean  ;  fc  l'orge  ordi- 
naire, qu'on  feme  en  Avril  &  même  en  iVlai ,  8c  qu'on  ne  dépouille  qu'en  A6ÛC 
^  en  Septembre.  .  . 

III.  t^^^.f.  L'orge  fert,  t**.  à  nourrir  les  beftiaux,  poules  8c  cochons;  oir 
tn  donne  aufli  en  Efpagne  aux  chevaux,  comme  on  fait  ici  l'avoine. 

a^  A  faire  de  la  bière. 

3^^  A  faire  du  pain  qui  eft  rafratchifTant  &  afTez  nourriflant ,  mais  peu  gra- 
cieux, dur  à  digérer,  8c  mauvais  pour  l'eftomac.  On  n'a  pourtant  jamais  (i  bien 
connu  de  quelle  utilité  eft  l'orge  ,  qu'en  1709 ,  locfque  tous  les  bleds  ayant  été 
gelés,  il  fallut  recafTer  les  terres  pour  y  mettre  dç  l'orge ,  du  maîfs  8c  du  millet , 
qui  furent ,  après  Dieu ,  la  feule  reiïburce  des  peuples.  Le  pain  d'orge  étoit 
fort  commun  anciennement,  comme  il  parolt  entr'autres  par  l'hiftoire  des 
cinq  pains  d'orge  multipliés. 

Dans  la  Norvège,  on  fait  du  pain  pétri  de  farine  d'orge  &  d'avoine ,  qu'oa 
cuit  entre  deux  cailloux;  plus  il  eft  gardé  ,^ meilleur  il  eft  :  on  le  conferve  pour 
les  grands  feftins  Se  jufqu  â  quarante  ans;  de  forte  qu'à  la  naifTance  d'un  en£mt , 
.    on  mange  fouvent  du  pain  fait  à  la  naiflance  de  Ton  aïeul.  » 

4^*  De  l'orge  mondé  on  fait  des  bouillons ,  des  crèmes,  des  ptifanes,  &c.  L'or^ 
ge  (ê  prépare  en  différentes  manières  pour  nous  fervir  d'aliment;  mais,  de  toutes 
ces  préparations,  la  plus  ufitée  eft  l'orge  mondé.  On  prend  de  l'orge  dépouil-< 
lé  de  fa  peau,  on  le  lave,  on  le  nettoie  bien,  puis  on  le  fait  bouillir  lente- 
tient  avec  de  l'eau  pendant  enviroa  cinq  ou  fis  heures  ^  jtt%i'i(c  qu'il  vaof- 
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be  en  crème  comme  une  e/péce  de  bouillie  :  on  y  ajoute  au  commencement 
un  peu  de  beurre  bien  frais ,  &  fur  la  fin  un  peu  de  fel  :•  c'étoit  la  tifanne 
des  Anciens,  &  ils  y  mettoient  quelquefois  de  Tanet,  de  Phuile  8c  duo^inaigre.  . 
^  Quand  on  veut  rendre  Torge  mondé  plus.agréable ,  on  y  jette  quelques  aman-^ 
des  avec  un  peu  de  fucre;  &  fi  Ton  veut  qu'il  rafralchifle  plus  qu'il  ne  le  fait 
naturellement,  on  y  mêle  des  grains  de  melon  &  de  citrouille.  L'orge  mondé  efl: 
une  trtfs-bonne  nourriture ,  tant  pour  les  perfonnes  qui  font  en  fanté,  que  pour 
les  infirmes  :  il  n'a  rien  de  gluant,  il  pafle  aifément,  il  humeâe  beaucoup  ,  U 
appaife  la  foif ,  il  n'excite  aucunes  flatuofités,  il  ne  reficrre  point,  il  rafraî- 
chit .&  il  engraifle.  On  pafle  quelquefois  Torge  mondé,  &  alors  il  eft  moina 
nourriflant  ;  c'eft  ce  que  les  Anciens  appelloient  \tfuc  ou  la  crinu  de  la  eifanm  , 
8c  on  le  donnoit  dès-lors  dans  les  maladies  oix  il  ne  faUoit  pas  une  forte  nour* 
riture.  ©n  appelle  aujourd'hui  cette  préparation  d'orge ,  orgs  p^ffj-  On  ^ 
fait  quelquefois  épaiffir  en  le  laiflant  davantage  fur  le  teu,  &  alors  il  nouifR 
beaucoup  plus.  Les  crênaes  d'orge  préparées  de  la  manière  qui  vient  d'être  expo** 
fée,  font  meilleures  pour  les  toux,  les  enrouemens  flc  les  infomnies,  que  le§ 
bouillons  â  la  viande,  qui  nourriflent  à  la  vérité  davantage  ;  mais  qui  ne  font 
point  fi  rafraîchiflans  ni  fi  adouciflans.  On  peut  mêler  du  lait  dans  l'orge 
mondé ,  &  il  n'en  devient  que  plus  agréable  ;  mais  alors  il  ne  vaut  rien  dans  la  fiè- 
vre. L'orge  mondé  doit  çtre  choifi  nouveau ,  bien  mondé  de  ia  peau  &  d^  fcs  ex>> 
trémités ,  bien  nourri ,  blanc  &  fec. 

5®.  L'orge  fert  encore â  faire  Vorgeade  ou  orgeat, <{m  eft  une  eau  d'orge  que  les 
Limonadiers  vendent,  &  où  U  entre  de  la  femence  de  melon  j  du  fucre  te  quel** 
qu'eau  de  fenteur. 

I V.  Culture  de  P avoine.  Les  grandes  rigueurs  de  l'hiver  étant  ^a(I%es,  pour  peu 
que  la  terre  paroifle  traitable,  on  commence  à  femer  l'avoine,  qui  eft  celui  de 
tous  les  grains  qui  craint  moins  le  froid  :  on  le  feme  ordinairement  vers  la  mi-^ 
Février  ;  car  avoine  de  Février  remplit  le  grenier.  Si  la  terre  étoit  trop  humide 
lors  de  ia  femaille,  il  faudroit  là  différer ,  (mon  il  fe  perdroit  plus  de  la  moitié  de 
la  femence  :  hors  ce  cas,  plutôt  on  femera  ce  grain,  moins  il  en  faudra ,  &  plus 
la  récolte  en  fera  abondante ,  parce  qu'itliura  plus  de  tems  à  fe  garnir  contre  les 
chaleurs  to  à  multiplier.  Aufurpluson  fème  l'avoine  depuis  la  mi-Février  jufqu'à 
la  fin  d'Avril  ;  mais  elle  réuflît  rarement  quand  on  la  feme  fi  tard.  On  la  feme  plu* 
tôt  dans  les  terres  fortes  que  dans  les  maigres ,  pour  qu'elle  ne  verfe  point.  Il  en 
faut  huit  boifleaux  &  demi  ou  neuf  pour  femer  un  arpent.  On  donne  la  ch^ux 
à  l'avoine  comme  au  bled  ,  pour  empêcher  le  grain  de  noircir  fur  pied. 

L'avoine  aime  aflfez  les  lieux  maigres,  fecs,  &  bien  aires;  fc  quand  elle  a 
de  Teau  après  la  femaille ,  elle  en  devient  beaucoup  plus  belle  &  plus  touffue.  U 
faut  que  les  terres  où  on  la  feme ,  ayent  été  recàffées ,  c'eft  à  dire ,  qu'elles  ayent 
eu  un  premier  labour  après  la  récolte  des  bleds,  avant  Thiver ,  afin  que  le  chaume 
ait  le  tems  de  s*y  confommer  :  cette  façon  fait  mûrir  la  terre  pendant  l'hiver , 
&  la  rend  plus  meublé  pour  le  printems  :  on  lui  donne  le  fécond  labour  avant  de 
femer  l'avoine  :  on  la  feme  après  un  peu  de  pluie. 

Si  c'eft  en  terre  forte  qu'on  la  met ,  on  ne  doit  point  Yàjimer  deJfouSy  c'eft-à- 
dire,  que  dans  ces  fortes  de  terres  il  ne  faut  point  employer  la  charrue  pour  rerou- 
vrir &  enterrer  l'avome  qu'on  y  a  femé;  le  poids  &  les  dents  de  la  herfe  fuffi- 
fent  :  nuus ,  dans  les  terres  légères,  Oh  a  le  choix  d'enterrer  le  grain  avec  la  char- 
rue', ou  avec  ia  hcirfe  paffée  deux  fois  &  en  travers.  Il  eft  même  plus  d'ufape  à  pré- 
fent  de  renfouir  toutes  les  avoines  avec  la  charrue  aufli-tôt  qu'elles  font  femées, 
à  moins  que  ce  ne  foit  une  terre  très-forte  où  le  grain  pourriroit  en  femence. 

Quand  les  avoines  font  levées .  on  les  roule  :  c'eft  à  dire  •  on  les  abat ,  on  les 
Tonul.  Ffff 
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adoucît;  ou  ,  comme  quelques-uns  difent,  on  les  douçoit^  on  ïts pleutre  Bvecxàt 
cylindre  ou  gros  rouleau,  de  bois  qu'un  cheval  traîne  fur  toute  la  pièce  d'avoine^ 
pour  cafFer  les  mottes  5c  refouler. le  plant  :  cette  façon ,  en  rechauflant  la  plante 
en  terre ,  lui  donne  une  nouvelle  vigueur,  qui  lalfait  multiplier  plus  vke  &  rap- 
porter davantage. 

Il  faut  avoir  le  foin  de  faire  auffi  farcler  &  écbardonner  les  avoines,  parce 
qu'elles  font  fort  fujettes  au»  chardons  :  c*eft  ordinairement  une  corvée  des  Moif* 
fonneurs ,  auffi-bien  que  de  répandre  le  fumier  fur  le  champ. 

Le  froment  n'eft  pas  le  (eul  grain  qui  dégénère  ;  la  même  choCe  arrive  à  favoi- 
ne  dans  les  terres  froides  qui  ont  beaucoup  de  fels,  tels  que  font  orJinairement 
les  prés  nouvellement  défrichés  :  Tavoine  y  vient  forte  8c  nombreuie,  parce  que 
les  fels  &  Phumidité»  qui  y  abondent,  font  d'abord  une  belle  plante;  mais,<orome 

&n*y  a  point  afler  de  chaleur  pour  la  perfèélionner,  â  cauie  que  la  froideur  du 
rrein  domine,  ce  n'eft  fbuvent  qu'une  avoine foUe  qui  dotme  beaucoup  d'épis 
&  de  belle  paille ,  mais  point  de  grain  r  ou  fi  peu ,  qu'on  n'en  peut  pas  tirer  pour 
les  chevaux  ni  pour  la  volaille  :  c'eft  pourquoi  il  fiiut.  amender  une  pareille 
terre  par  des  fiuniers  chauds,  ou  y  mettre  des  grains  qui  y  fruâifient  mieux  que 
Favoine. 

Quand  on  bat  de  l'avoine  pour  l'employer  en  iemence ,  on  doit  prendre  garde 
qu'elle  n'ait  point  éié  échauffée  danis  le  tas,  parce  qu'gi  ce  cas  elle  ne  vaudroit 
rien  pour  la  multiplication. 

Dans  la  plupart  des  l^ovinces,  Favoine  a  un  botflèau  plus  fort  d'un  quart  oa 
d'un  tiers  que  celui  au  bled  :  il  y  a  même  des  endroits  où  on  la  mefare  à  comble.  A 
Paris  il  n'y  a  plus,  depuis  lôtfp ,  qu'un feul  boiHeau ,  tant  pour  l'avoine  que  pour 
le  bled,  &  on  y  m&fure  a  caz;  mais ,  comme  Favoine  eft  une  fois  plus  légère  que 
le^bled ,  le  feptier  d'avoine  y  eft  de  vingt-quatre  boifleaux,  au  Keu  que  le  bled 
n'y  en  a  que  douze  au  feptier. 

.  V.  Culture  de  torge.  L'orge  dégraifle  &  échauffe  extrêmement  le  fonds  ou  on  le 
feme  :  c'eft  pourquoi  les  bons  Economes  n'en  mettent  qu'environ  la  vingtième 
partie  de  leurs  terres  ;  &  on  fixe  afTez  fouvent ,  par  les  baux,  la  quantité  que  le 
Fermier  en  pourra  employer  en  orge,  par  chaque  foie,  jufqu'à  Âi  dernière  ré- 
colte exclufivcment  ;  car  c'eft  un  ufage  prefque  général ,  qu'un  Fermier  ne  (cn^ 
pour  cette  dernière  dépouille  ni  orge ,  ni  lin,  chanvre,  cofla  ni  rabette ,  â  cauie 
que  ces  produâions  altèrent  le  fonds  des  terres  aux  champs  pour  plufievrs  années. 
L'oi^e  réuf&t  très-bien  dans  les  terres  légères,  dans  les  coteaux  &  dans  les 
terred  fortes  &  fablonneufes  :  il  eft  iiijet  àfe  changer  en  avoine  ou  en  ivraie  dans 
celles  qui  font  humides. 

Comme  il  craint  fc  froid  &  l'eau,  on  le  fome  depuiis  le  quinze  Avril  iaTqu'i 
la  fin  de  Mai,  malgré  Fancien  proverbe  qui  difoit,  à  U  Joint  George  Jenu  ton 
érge;  à  la  Joint  Marc  il  ejl  trop  tord.  Le  champ  doit  en  être  bien  amendé,  bien  la- 
bouré &  bien  meuble;  &  il  faut  le  femer  par  un  tems  Tec  &  clair ,  &  jamais  par 
un  tems  mou ,  ainff  que  cela  s'obferve  pour  le  froment.  Dans  les  pays  chauds  , 
on  le  feme  dès  le  13  Janvier.  On  met  environ  huit  boiflfèaux  d'orge  pour  enfo- 
fliencer  un  arpent.  On  augmente  ou  on  diminue  k  quantité  de  la  lemence  y  fui- 


van  t  la  qualité  de  la  terre,  &  fuivant  la  faifon  &  k  tems ,  coaune  nous  Favons^ît 

I)our  la  femaille  des  bleds.  Au  furplus,  on  doit  obferver  k  même  çliiofè  que  pour 
avoine. 

VI.  BJ^coIh  de  P avoine  &  de  forge.  Ordinairement  on  fauche  Forge  de  Mart 
M  commencement  de  JuiUet;  il  ne  faut  pas  le  laifler  mûrir  trop ,  parce  qu'il 
wche  aifément ,  8c  qu'ayant  le  tuyau  foible,  il  verfe  ou  s'égrène  bien  vite. 
Qa  ne  dépouille  l'avoine  8c  Forge  commua^  fa'aprcs  les  bleds^  ail»  feuYcat 
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tfur  la  fin  d'Août,  plus^  ou  moins  tard,  fuivant  le  tems  où  les  orges  8c  lesatoînes 
t>nt  été  femés.  Le  point  de  leur  maturité  eft  lorfqu'ils  jauniflent  ou  blanchiflent. 
Il  vaut  mieux  fcier  que  faucher  les  avoines ,  parce  que  le  fauchage  en  égrené 
beaucoup  ;  on  ne  fcie  pourtant  ces  bas  grains,  que  quand  ils  font  trop  épais  ou 
trop  mêlés  pour  pouvoir  être  fauchés  facilement. 

Lorfqueîes  avoines  font  fciées  ou  fauchées,  on  les  laifTe  quelque  tems  javcler 
fur  le  champ ,  jufqu*à  ce  que ,  par  la  rofée  ou  par  la  pluie ,  le  grain  commence  à 
noircir  :  alors  on  ècocheU  Tavoine,  c'eft-à-dire,  on  la  ramaflè  par  tas  avec  des  four- 
ches ou  fauchets  ^  8c  de  ces  tas  on  en  fait  les  gerbes.  L'avoine  n'eft  point  fu jette  à 
germer  comme  le  bled  :  c'eft  pourquoi  on  la  laifTe  long-tems  javeler  ;  la  pluie  ne 
fait  que  groffir  le  grain  :  il  y  a  même  des  Payfans  qui ,  pour  cet  effet, Parrofent 
quand  il  n*a  point  plu ,  parce  que  l'avoine  mouillée,  ou  comme  ils  difent^  blea 
avenee  en  javelles ,  remplit  mieux  le  boi(feàu  ;  mail  elle  ii'en  eft  pas  meilleure , 
ni  pour  la  garde ,  ni  pour  la  nourriture  des  chevaux.  Un  bon  arpent  d'avoine  rap-  ' 
porte  cent  gerbes,  qui  peuvent  rendre  trois  feptiers  mine  :  l'aiT>cnt  d'avoine,  le 
plus  médiocre ,  peut  rapporter  trente  gerbes ,  qui  peuvent  rendre  trois  mines. 

Le  meilleur  moyen  pour  conferver  l'avoine  &  l'orge,  c'cft  d*y  mettre  des 
feuilles  de  laurier.  Il  n'y  a  pas  de  grain  qui,  quand  on  le  garde ,  fouffre  plus  de 
déchet  que  l'avoine  j  il  faut  la  manier  fbuvent.  On  doit  aufli  la  bien  cribler  8ç 
épouiTeter  avant  de  la  donner  aux  chevaux,  8c  fur- tout  la  bien  flairer  pour  fça- 
voir  fi  elle  n'a  point  le  goût  des  rats  ou  de  reian,  parce  qu'il  dégoûte  fort  les 
chevaux. 

y^ce,Vïcvà. 

1.  Efpeces.  La  vefce  eft  une  plante  feuillue  qui  fe  tralneiîir  terre ,  8c  a  plufieurs 
tiges  8c  rameaux  afTcz  gros  8c  quarrés  qui  s'entrelacent ,  Si  jettent  de  petites 
feuilles  longuettes,  étroites  8c  moindres  que  celles  de  la  lentille,  dont  plu- 
fieurs  font  attachées  à  une  petite  queue;  fa  fleur  eft  petite ,  tirant  fur  le  rouge , 
&  quelquefois  blanche  ;  {es  gouffes  reflemblent  à  celles  des  pois ,  hormis  qu'elles 
font  plus  courtes.8c  plus  grêles,  8c  elles  enferment  un  grain  qui  eft  rond.  Il  y  en 
a  de  deux  fortes;  l'un  blanc ,  ic  l'autre  roux  :  c'eft  ce  qu'oit  appelle  vefce  d'été. 
Car  il  y  a  outre  cela  la  vefce  noire ,  qui  eft  l'ers  des  Anciens ,  en^um,  ou  l'oro-' 
be  des  Apothicaires  :  fa  graine  reflemble  à  de  petites  lentilles  ;  elle  engraifle  les 
beftiaux,  fur-tout  les  bœufs.  Elle  mûrit  plus  tard  que  la  vefce  d'été  :  on  peut  la 
femer  dès  l'automne. 

L'hivernache,  dont  nous  parlerons  dans  l'Article  fuivant,  eft  une  autre 
efpéce  particulière  de  vefce.  ,  ^  ^ 

Il  y  a  aufli  une  vefce  fauvage  qu'on  appelle  vefceron,  8c  en  vieux  François 
aroufle,  arachus  :  elle  vient  d'elle-même  dans  les  haies  8c  dans  les  bleds:  elle 
donne  en  Juin  des  fleurs  qui  reflemblent  à  celles^  de  l'orobe  ,  8c  elle  mûrit  au 
commencement  d'Août  :  fa  feuille  eft  mince,  plus  grande  8c  plus  épaifle  que  celle 
de  la  vefce  domeftîque  :  Ùl  graine  eft  aufli  plus  groffe ,  fa  tige  quarrée ,  tes  fleurs 
rougeâtres,  8c  fesgouflès  plus  courtes  que  celles  des  pois,^  plus  grandes  que 
celles  des  lentilles;  elles  enferment  trois  ou  quatre  grains  noirs. 

La  coris  eft  encore  une  efpéce  de  vefce  qui  vient  en  toute  terre  uns  culture,  8c 
qui  fe  multiplie  de  femence  8c  de  plant  :  elle  trace  beaucoup. 

II.  Ufage  de  la  vefce.  Le  fourrage  de  la  vefce  eft  une  des  boniles  nourritures 
qu'on  puiffe  donner  aux  chevaux,  bœufs ,  vaches  3c  moutons ,  iiit  en  verd,  ou  fa- 
né 3c  gardé  pour  l'hiver;  il  les  engraifle  beaucoup,  8c  fait  avoir  abondance  de 
lait  aux  vaches.  Le  grain  de  la  vefce  eft  excellent  pour  les  pigeons ,  même  la  fau- 
vage  j  c'eft  pourquoi  on  en  feme  en  quelques  endroits, 
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Il  L  Culture,  La  vefce  vient  aflTez  aifément  dans  toutes  forces  de  terrer,  &  elle 
lie  les  fatigue  f  oînt  du  tout  :  on  peut  même  y  mettre  des  poison  autres  légumes , 
quand  la  yçfct  cft  dépouillée  :  mais  il  ne  faut  point  la  femer  auprès  de  quelque 
▼îgne ,  verger  ou  plant  que  Ton  veuille  conferver ,  parce  que  la  vefce  attire  â  foi 
toute  la  nourriture  des  plantes  voifincs,. quoiqu'elle  engraiffe  plutôt  un  fonds 
que  de  Tufer.  On  en  met  environ  fix  boiflèaux  pour  enfemencer  un  arpent  de 
terre,  ic  on  doit  Tavoir  façonné  comme  pour  Porge. 

Elle  vient  en  grande  abondance  dansjes  terres  grafles  &  meubles; mais  on  ne 
/avife  gucres  d'en  mettre  dans  {^^  meilleures  terres.  On  doit  feulement  prendre 
garde  que  le  froid,  la  rofée  8c  Thumidité  font  très-contraires  à  ce  grain,  &  le 
font  pourrir  bien  vite  :  c'eft  pourquoi  on  ne  doit  le  femer  que  tard ,  par  uii  beau 
tems,  &  deux  ou  trois  heures  après  le  lever  du  foleil ,  a6n  que  fa  chaleur  ou  le 
vent  aient  diflîpé  Thumicfité  II  n'en,  faut  femer  qu'autant  qu'on  en  peut  couvrir 
le  même  jour  avec  la  herfe.  Quand  elle  eft  ainfi  femée ,  dans  un  fonds  bien  façonn^ 
elle  vient  fans  foîns,  &  il  n'eft  pas  néceflaire  de  la  farder. 

Il  y  a  des  années  (î  feches  que,  quoique  la  ytfct  foit  bien  levée  &  même  uil 

feu  forte,  cependant  elle  demeure  prefqu'au  même  état,  &  ne  peur  plus  pouflTer, 
caufe  de  la  fécherefle.  Pour  qu'elle  fafle  de  belles  produâions ,  il  lui  faut  de 
l^eau  tous  les  dix  ou  douze  jours ,  principalement  quand  elle  eft  dans  une  terre 
fablonneufe;  &  fouvent  elle  périt  faute  d'eau ,  ou  bien  on  n'y  rcJcueille  que  le 
tiers  ou  la  moitié  delà  femaille:  c'eft  pourquoi,  pour  en  avoir  toujours  au  befoiir, 
on  doit  en  garder  pour  trois  ou  quatre  ans  ;  elle  eft  aufli  bonne  i  femer  au  bout  i% 
cinq  ou  fix  ans ,  que  ia  première  année ,  pourvu  qu'on  ait  eu  foin  de  la  faire  re- 
muer de  tems  à  autre. 

Il  y  en  a  qui  fement  de  l'avoine  parmi  la  vefce  ;  en  ce  cas ,  il  faut  les  mettre  ï 
égale  mefure,  &  les  bien  mêler  :1a  vefce  en  monte  plus  haut;  &  dès  le  i^ 
Mai,  on  fauche  ce  grain  mélangé,  pour  le  donner  aux  chevaux  &  aux  beftiaux 
qu'il  engraiffe  beaucoup. 

Dans  les  pays  chauds,  comme  Languedoc ^  Provence  &  Italie  ,  on  fait,  par 
an  ,  deux  récoltes  de  vefce  ;  &  il  y  a  deux  tems  difFérens  pour  la  femer.  Le  pre- 
mier eft  vers  la  mi-Septembre^  &  c'eft  feulement  pour  avoir  du  fourrage  :  on  y 
jette  fept  boidèaux  de  vefce  par  arpent.  La  deuxième  femaille  fe  fait  au  mois 
de  Janvier  ou  de  Février  :  oji  n'y  met  que  (îx  boiflèaux  par  arpent;  &  c'eft  pour 
avoir  de  la  graine ,  foit  pour  nourrir  les  pigeons ,  ou  pour  autre  ufage.  Ces 
deux  femailles  s'y  font  aflèz  fouvent  en  terre  qui  n'a  point  eu  fes  labours  ;  c*eft- 
â-dire,  qu'on  fe  contente  d'ouvrir  feulement  la  terre  avec  le  foc ,  d'y  jetter  la  fe- 
mence ,  &  de  la  couvrir  avec  la  herfe  ;  mais  il  vaut  beaucoup  mieux  ne  point 
épargner  un  premier  labour,  pour  avoir  du  grain  en  abondance. 

Ceux  qui  ne  font  point  aiiili  deux  femailles  de  vefce  par  an ,  l'une  pour  ttk 
avoir  du  fourrage,  l'autre  po\ir  en  avoir  le  grain ,  recueillent  en  verd  une  partie 
de  celle  qu'ils  ont ,  à  mefure  qu'ils  en  ont  befoin  pour  la  nourriture  de  leura 
beftiaux;  &  ils  laiflent  le  refte  mûrir  en  pied  fur  le  champ,  pour  en  avoir  de  la 
graine  pour  les  pigeons  &  pour  la  femaille ,  ou  pour  garder  l'hiver. 

Les  pois  8c  la  lentille  font  auflî  des  mars  qui  demandent  la  même  culture ,  te 
dont  on  fait  les  mêmes  ufages  que  de  la  vefce,  comme  nous  le  diroûs  dans  le 
Chapitre  fuîvant. 

Dfagie,  Hiyernache^  BreUe^  Monconu,  &  Sied  Une. 

La  pl&part  de  ces  noms  font  fantaftiqués  &  particuliers  à  certains  pays.  Ce 
t^C  font  pourtant  ^  la  plupart ,  que  difi^ens  mélanges  de  crains  ^  qu'on  {cme  poiT 
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éfxionnerla  fane  &  le  grain  auxbeftiaux.  Ces  diiFérens  mélanges  étoienttous 
compris  par  les  Latins  fotis  le  nom  à^farrago,  comme  ils  le  font  encore  en  bien 
des  Provinces  fous  le  nom  de  tremois  ou  tremail,  parce  qu'aflez  fouvent  ce  font 
trois  fortes  de  grains  mêlés  enfemble ,  ou  parce  qu'il  ne  leur  faut,  â  la  plupart , 
que  trois  mois  pour  lever  &  mûrir.  Ces  fortes  de  mélanges  font  beaucoup  en 
iifage  dans  les  pays  gras  ,  à  caufe  que  les  Ferioiters  y  payent  ordinairement  leurs 
Maîtres  de  leurs  beftiaux  ;  enforte  qu'ils  s'appliquent  extraordiifairement  à  mul*' 
tiplier  les  nourritures  fc  les  engrais ,  comnîe  il  eft  dit  dans  tout  ce  Chapîtr^-ci ,, 
te  dans  tout  le  Chapitre  des  Foins  &  Pâturages.  C'eft  un  point  d'économie  très- 
important  &-très-aifé  à  pratiquer,  d'autant  plus  que,  dans  ce  grand  nombre  de 
nourritures ,  on  a  de  quoi  choifir  l'efpéce  qu'on  veut  femer ,  &  de  quoi  employeir 
tontes  fortes  de  terres  Se  d'endroits;  &  fl  les  unermanquent,  on  trouve  des  ref- 
iburces  dans  les  autres. 

Ce  que  nos  i^nciéns  appelloient  bernage,  ne  comprend  que  les  mélanges  de 
grains  qu'on  feme  avant  l'hiver. 

La  drague  ou  dranie ,  n'eft  autre  chofe  qu'un  mélange  de  vefce  d'été  ou  de 
pois  avec  un  bon  tiers  d'avoine ,  qu'on  feme  enfemble  au  mois  de  Mars,  pour  en 
nourrir  les  chevaux  en  verd  avant  le  mois  d'Août.  On  la  coupe  à  roefure  qu'on  en 
abefoin. 

Il  en  eft  de  même  de  l'efcourgeon  qu'on  a  femé,  dès  l'automne,  dans  de  bon- 
nes terres  :  on  le  coupe  en  verd ,  dans  le  printems  jPOur  le  donner  aux  chevaux; 
fc  il  a  cela  au-defTus  des  autres  grains ,  qu'il  repoufle  deux  ou  trois  fois  de  fuite 
en  une  même  année.  C'eft  en  quoi  il  eft  d'un  puifTantiecours  pour  les  beftiaux  ^ 
fur-tout  dans  les  plaines  où  l'on  manque  de  pîture  Dans  les  pays  chauds,  on  ne 
le  feme,  pour  cet  ufage,  qu'après  l'hiver.  Voyez-en  la  culture  au  Chapitre  des 
Bleds  ci-deffus. 

Quoique  la  dragée  ne  foit  ordinairement  qu'un  mélange  d'avoine  &  de  pois' 
eu  de  vefce,  on  peut  femer,  péle-méle,  tout  ce  qu'on  voudra,  jfbit  orge  ou 
avoine,  avec  pois,  vefce,  fenegré,  lentilles  ou  lupins;  &  les  couper,  ou  en 
verd ,  ou  en  maturité ,  pour  les  garder.  Il  y  en  a  même  qui  ne  fement  que  de  l'or- 
ge pelé ,  pour  en  faire  du  fourrage. 

Il  eft  pourtant  à  propos  de  choifir  ce  qui  convient  à  l'état  &  â  la  qualité  dç 
chaque  terrein,  à  la  force  &  au  befoin  du  bétail;  car ,  par  exemple,  l'orge  de- 
mande une  bien  meilleure  terre ,  &  il  l'effirite  beaucoup  pins  que  les  autres  mars  ; 
de  même  que  les  pois  engrailTent  terres  &  beftiaux;  la  vefce  les  échaufl^,  mais 
elle  ameublit  la  terre;  Tavoine  échauHè  moins,  3c  elle  vient  très-bien  fur  les 
coteaux,  dans  les  terres  légères ,  &c. 

On  feme  tout  cela  au  mois  de  Mars,  après  avoir  donné  deux  façons  à  la 
terre. 

U hivernage  ou  Vivernache  ,  que  je  crois  être  Vhibemaglum  de  la  baffe  latinité  f 
eft  wie  efpéce  particulière  de  vefce  qui  paflfe  Phiver  :  elle  eft  jaunâtre  fc  différente 
âe  la  vefce  ordinaire,  non-feulement  pour  la  couleur  du  grain  ,  mais  encore  en 
ce  que  le  grain  Se  la  plante  de  l'hivernage  font  plus  forts.  Ella  veut  être  femée 
en  automne ,  &  on  y  mêle  ordinairement  un  tiers  de  feigle.  Comme  cette  plante 
eft  aflfez  délicate ,  après  qu'elle  eft  femée ,  on  la  couvre  de  long  fumier  fec  avant 
l'hiver,  pour  la  défendre  contre  la  gelée  &  les  oifeaux  qui  en  font  friands.  On 
coupe  l'hivernage  en  verd  ou  en  fec  ,  pour  la  donner  aux  chevaux  eA  tout  t'eçit, 

La  brelée  eft  un  mélange  d'avoine  &  d'orge  ,  qu'on  feme  en  Mars,  &  qu'on  dé- 
pouille à  la  fin  du  mois  d'Août ,  jpour  en  nourrir  les  moutons  l'hiver.  ^ 

hz'maucorne,  ou  moruorne,  eft  un  autre  mélange  de  pois  &  de  vel:  :  on  la 
tkmne  Thiver  en  gerbes^  pour  la  noorriture  des  bemaox^  Se  fur-tout  des  u.evau^ 
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Le  bUd  lent  cft  du  bled  feigle  &  de  la  lentille ,  <iu*on  feme  en  automne  fur  dct 
coteaux  &  autres  terres  (^ui  ont  peu  de  fiibftance,  pour  en  nourrir  les  chevawc 
rhiver. 

Fourrages  &  verdages. 

On  w^tlic  fourrages^  en  terme  d'agriculture,  tontes lespailles ,  coflTcsou  hcr- 
he»  qui  fervent  à  la  nourriture  des  beftiaux.  Trfles  font  les  pailles  de  bled ,  les 
XoSés  de  pois  fc  fèves,  les  vefces,  lentilles,  lupins ,  hivernage  ,  dragées,  &  au- 
tres eîfpliquées  ci-deflTus  ;  même  l'herbe  qu*on  va  arracher  dans  les  grains  verts; 
pour  la  nourriture  des  vaches ,  &  les  foins ,  fain-foin,  luzerne ,  trèfle,  &  autret 
herbes  qu'on  confomme  en  verd ,  ou  qu'on  garde  feches  exprès  pour  cet  ufage. 
On  les  nomme  aflez  communément  verdages  ,  quand  on  les  coupe  en  verd.  Le 
vrai  fourrage  font  les  pailles ,  cofles  &  herbes  feches.  Dans  le  militaire ,  on  )t  ^ 
comprend  auflî  le  grain;  8c  la  ration  de  fourrage  pour  chaque  cheval  eft  de 
douze  livres  de  foin ,  autant  de  paille ,  &  trois  picotins  d'aVoine  par  jour* 

La  faveur  de  l'agriculture,  &  l'utilité  des  beftiaux  néceflaires  au  commerce 
&  à  là  vie,  ont  fait  établir  cet  ufage  général,  qu'on  peut  mettre  tous  les  ans  une 
certaine  quantité  de  terres  en  dragées,  hivernages,  efcourgeon,  vefce,ouau« 
très  tremois  qu'on  coupe  en  verd ,  fans  en  payer  la  dixme  quand  on  le  confom- 
me en  verd ,  quoique  les  terres,  fur  lefquelles  ces  verdages  font  excrûs,  foient 
terres  labourables  qui  ont  payé  la  dixme  tous  les  ans.  Cette  quantité  ctk  fixée  i 
deux  arpens  pour  chaque  charrue  ou  hamois  de  quatre  chevaux,  k  à  proportion 
du  plus  au  moins.  Huit  bœufs  font  comptés  pour  qiAtre  chevaux ,  parce  que 
quatre  chevaux  mangent  autant,  8c  font  autant  de  labour  que  huit  bœufs.  Les 
deux  arpens  fourniflent  autant  de  verdages  que  les  quatre  chevaux  ou  les  huit 
bœufs  en  peuvent  manger, 

C'efl  auffi  pour  procurer,  en  particulier,  dans  chaque  ménage  des  champs  Fa* 
bondancedebe(liaux,que  quelques  Coutumes,  qui  favorifent  beaucoup  la  li' 
berté  du  pâturage  public,  permettent  cependant  à  chaque  Laboureur  de  réfer* 
ver  une  certaine  portion  de  terre  en  foin  ou  verdage ,  pour  l'ufage  de  fes  propres 
beftiaux.  Ces  fonds  de  réferve  s'appellent  épargnes  dans  la  Coutume  de  Sedan , 
&  pâtoureaux  en  Auvergne. 


CHAPITRE     XL 

Des  Lépimes  &  des  Racines  qu'on  Jenu  en  pleins  champs. 

Un  y  feme,  I^  des  fèves,  des  haricots,  des  pois,  des  lentilles.,  des  lupias, 
des  choux,  des  concombres ,  8cc.  2^.  Des  raves  ou  raiforts  ,  des  na veaux , 
des  panais  8c  autres  groflès  racines.  Ces  deux  fortes  de  produâions  champêtres, 
foit  légumes  ou  racines,  font  aflèz  fouvent  comptées  parmi  les  mars ,  d'autant 
que  c'eft  prefque  la  même  culture :1a  plupart  fervent  pour  les  hommes,  8c 
toutes  fe  donnent  aux  beftiaux ,  tant  le  firuit  que  la  fiuie.  On  y  cultive  auifi  des 
afperges,&c. 

Feyes,  Fàbm. 

I.  La  fève  efl:  une  graine  longue ,  de  médiocre  grofleur,  8c  elle  croit  fîir  une 
Iplante  de  mêm^  nom^  quipoufle  des  tiges  de  deux  àtrois  piedjs  de  haut  :  ces  et* 
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^es  {ont  creuTes  Se  quarrées  ;  il  en  fort  des  feuilles  groifes ,  charnues ,  un  peu  lon- 
gues ,  rangées  par  paires  fur  une  côte  terminée  en  pointe,  &  des  fleurs  velues  9c 
crêtées,  tantôt  blanches  marquetées  de  noir,  &  tantôt  purpurines-noirâtres  :  à 
ces  fleurs  fuccédent  de  longues  &  grofles  goufles,  qui  contiennent  quatre  à  cinq 
groflTes  fèves. 

I I.  I^pices.  Il  y  en  a  de  deux  efpéces ,  la  première  eft  longue  &  plate ,  ordî- 
nairement  blanche ,  quelquefois  d'un  rouge  de  pourpre ,  Se  la  planlie  fur  laquelle 
elle  vient  ^  a  le^  tiges ,  les  feuilles ,  les  fleurs  &  i^%  gouSes  plus  grandes  :  c'eft  la 
fève  de  marais  ^fi^a  major.  La  deuxième  efpéce  n'eft  pas  (i  bonne  ni  fi  longue  y 
8c  au  lieu  d'être  plate  comme  la  première,  elle  eft  ronde  dans  fa  longueur;  la 
couleur  en  eft  ou  blanchâtre ,  ou  jaunâtre ,  ou  notre  ;  &  la  plante,  qui  la  produit^ 
a  les  tiges,  les  feuilles  &  les  fleurs  plus  petites ,  &  les  goufles  ,  qui  l'enferment  ^ 
plus  courtes  &4)lus  arrondie^  :  c'eu  la  fève  de  cheval  yfaba  miuor  ou  equintu 

Les  fèves  de  la  deuxième  efpéce  ne  fe  cultivent  que  dans  les  champs  ;  &  cel^ 
les  de  la  première,  au  contraire,  né  fe  voient  ^fefque  que  dans  les  jardins.  Il  y 
a  pourtant  des  Payfans  qui  en  mettent  de  Tune  8c  de  l'autre ,  en  plein  champ  ^ 
fc  ils  en.  font  une  grande  différence  :  ils  appellent  celles  de  la  première  efpéce> 
les  grofles  fèves,  ou  fèves  d'automne ,  parce  qu'on  les  feme  en  cette  faifon,  &  ila 
tes  eiliment  beaucoup  plus  que  les  autres,  qu'ils  appellent  fèves  de  trois  mois, 
parce  que  les  fèmant  en  Mars ,  on  les  recueille  au  bout  d'environ  trois  nîois  :  ce 
font  pourtant  les  fèves  conrmiunes  de  campagne  ;  mais  elles  font  plus  petites  , 
viennent  en  moindre  nombre,  &  elles  ne  foumiflfant  pas  tant  de  cofles  ni  de  tiges 
que  les  premières.  Au  refte  la  culture  en  eft  la  même. 

III.  Culture.  M  faut  femer  les  fèves  dans  un  terroir  gras  ou  bien  fumé,  la- 
bouré de  deux  façon&Jc  foi't  meuble ,  comme  pour  l'orge  ,  parce  que  quoique 
les  fèves  fatiguent  moins  la  terre  que  la  plupart  des  autres  légumes ,  cependafnt 
il  leur  faut  une  terre  douce  &  aifée  à  pénétrer  :  on  doit  auflî  les  bien  recouvrir» 

Avant  de  les  femer ,  il  eft  bon  de  les  tremper  dans  de  la  Ke  d'olives,  ou  dans 
de  l'eau  de  nître  :  elles  produiront  davantage ,  elles  ne  feront  pas  fi  fujettes  aux 
charanfons ,  &  feront  plus  aifées  à  cuire.  Pour  les  mettre  en  terre,  on  ne  les  feme 
point ,  mais  on  les  plante;  c'eft-â-dire,  qu'on  les  jette  dans  des  trous ,  que  celui 
qui  les  met  en  terre  fait  avec  un  piquet  ou  avec  le  talon ,  toujours  fur  une  ligne 
droite ,  &  il  les  recouvre ,  ou  avec  le  pied ,  ou  avec  le  râteau ,  ou  avec  la  herfe  en 
plein  champ.  On  doit  les  farder  avec  foin ,  quand  elles  lèvent ,  pour  qu'elles; 
multiplient  davantage,  qu'elles  mûriflent  plus  vite,  &  qu'elles  foient  plus  par- 
faites ic  plus  tendres.  On  prétend  qu'elles  font  plus  de  garde  &  moins  fujettes  à 
la  vermine  &  à  la  corruption ,  lorfqu'on  les  ^  cueillies  avant  le  jour ,  &  qu'on  les 
a  enfuite  battues  &  fait  fécher  avant  que  de  les  mettre  au  grenier.  Elles  fati- 
guent fi  peu  la  terrç,  qu'on  peut  y  mettre  du  bled^  après  y  avoir  dépouillé  des 
fcves. 

I V.  Ufages.  Perfbnne  n'ignore  que  lés  ffeves  font  utt  légume  des  plus  ufités  en 
atiinens  ;  eflès  font  nourrîflàntes,  bal/kmiques ,  mais  venteufes  &  lourdes  fur  l'ef^ 
tomac.  On  en  fait  fécher  t)our  les  gatder,  mais  elles  ne  font  plus  d'un  fi  bon 

Î^oût qu'auparavant.  Les  tiges,,  les  feuilles,  les  goufles  &  les  fleurs  des  kves^ 
e  prennent  en  décoftion.  A  la  campagne,  leur  grand  ufage  eft  de  fervir  aux  beC- 
tiaux,  fiir-tout  aux  chevaux,  mais  en  petite  quantité,  parce  que  les  fèves  les 
échaufiènt  beaucoup.'  Oit  leur  donne  auflii  les  tiges  &  goufles  battues;  ou  bien 
on  les  brûle  pour  en  avoir  des  cendres  excellentes,  plutôt  que  d'en  bonifier  le 
liiniier^   ■  '     '         '  "'  *'       -   ^       ''        ' 

Poiur  garder  long-tems  les  feves,  on  doît  tes  amrfer  d'eau  falée,  quoique 
Vemx  de  mer^  ou  du  fel  mis  dans  l'eau  oà  elles  cuifeàt ,  les  durciflè  beaucoup  : 
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le  prand  air  les  rend  anfif  fort  difficiles  â  cuire.  Pour  les  cftnpêcner  d'être  rongéei 
des  vers ,  il  faut  les  frotter  d'huile  d'olives ,  l'une  après  l'autre. 

Fèves  Jt Amérique. 

^  U  yieat,  en  Amérkiue,  une  efpéce  de  fSnres  de  même  fi^re  Ac  couleur  que 
les  nôtres,  mais  plus  petites;  elle  efl:  fëparée  par  le  milieu  d'une  petite  peau  dé- 
liée, &  elle  a  des  vertus  oppofées  à.  celles  de  nos  fevta  ordinaires^  pidTqu'elle 
purge  par  haut  8c  par  bas ,  très-violemment. 

FéveroUs  ou  Haricots  ,  Phafèoli. 

Les  haricots,  qu'on  appelle  ?utrementySV^ro/^/,  &  en  quelques  Provinces,' 
Jives  Je  Rame  ou  de  Lombardie  ^Jaje'qles  onfajhles  ,  du  Latin  phafcoli  j  (ont  des 
grains  un  peu  longs  8c  épais,  la  plupai;t  blancs ,  les  autres  noirs,  I^ùs  autres  rou- 
ges ou  marquetés  :  ils  ont  la  figure  d'un  petit  rein ,  8c  viennent  dans  des  gouiTes 
^portées  par  une  plante  grêle  qui  s'étend  fort  au  large ,  dont  les  feuilles,  qui  croiP 
lent  trois  fur  une  queue ,  font  de  la  grandeur  8c  de  la  forme  de  celles  du^ lierre, 
mais  plus  molles ,  plus  veineufes ,  moins  liflTes  ic  d'un  vert  moins  foncé. 

On  mange  les  féveroles  avec  les  goufles ,  ou  fans  gouflfès  :  on  mange  leurs 
gouflTes  quand  elles  font  vertes,  tendres  8c  dans  leur  primeur  ;  mais  au(&-tot 
qu'elles  lont  devenues  dures  8c  blanchâtres  ^8c  que  les  féveroles ,  qu'elles  con- 
tiennent ,  ont  acquis  une  certaine  grofleur ,  on  fépare  les  féveroles  de  Uurs  gouf^ 
/es.  Les  féveroles  rouges  pafTent  pour  les  meilleures ,  tant  pour  le  goût  que  pour 
lafanté.  On  doit  les  choifîr  tendres  8c  aflez  groflès,  qu'elles  n'aient  point  été 
rongées  de  vers ,  8c  qu'elles  ft  cuifent  facilement. 

Ce  légume  fe donne  auill  en  fane,  coflès  8c  ^.uits,  aux beftiauz,  fur-tout  aux 
moutons.  ,  . 

On  feroe  les  haricots  aux  mois  de  Mars^  on  les  fait  tremper  dans  l'eau  aupa- 
ravant,  afin  qu'ils  germent  8c  lèvent  plus  vite  :  on  les  plante  un  peu  au  large,  8c 
on  les  cueille  à  mesure  qu'ils  mùrifleot. 

Pois,V\ù^ 

L  Les  pois  font  des  légumes  ronds,  d'une  grodeur  médîoere,  qui  viennent 
dans  de  longues  8c  grofTes  goulTes,  fur  des  tiges  minces,  creufes  8c  fragiles, 
garnies  de  feuilles  longuettes ,  dont  les  unes  font  difpofées  en  collet  autour  de 
leur  tige  ;  les  autres  naiflegt  par  paires  fur  des  côtes  terminées  par  des  mains  ou 
tenons.  > 

IL  Efvéces.  Il  y  a  des  pois  de  plufîeurs  efpéces  qui  {e  réduiient  ï  trois  pria- 
cipales.  Les  premiers  fontprefque  ronds ,  c^e  couleur  verte  au  commencement 
8c  en  féchant ,  ils  deviennent  anguleux, 'feUûcs  ou  jaunâtres  :  ils  fuçcédent  â  des 
fleurs  blanches  marquée  d'une  tache  purpîjurines,  8c  font  renfermés  dans  de  lon- 
gues gouflTes.  Les  féconds  font  gros,  anguleux,  de  couleur  variée,  blanche  8c 
rouge ,  8c  ils  naiflTent  dans  de  grandes  goûiTes  Succulentes.  Les  troifiémes  font 
l>lancs,  petits,  6c  renfermés  dans  de  petites  gouflcs.  Les  pois  de  la  première  8e 
delà  troiHéme  efpéce  yietment .  dans  les  cham()iS^8c  ceux  de  la  féconde  ne  ft 
cultivent  que  dans  les  jardins, 

m.  Culture.  Les  pois  demandent  une  terre  çfalTe  Se  ua  peu  feche  :  qa  peut 
ne  Id  labourer  qu'une  fois  ;  mais  il  eft  bon.  qu'c;&  ait  été  ameiklée'avec  de  bons 
fumiers  de  mouton,  de  vache  8c  de  cochon ,  çonfommés  enfemblç.  Qn  /otc  1c# 

pois 
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II.   Paît.  Lit.  I.  Cha^  XI.  Légumes  &  Racines:  6oi 

pois  vers  le  huit  ou  dix  Mars  :  les  petites  pluies  leur  font  du  bien.,  &  un  tema 
doux  les  fait  foifbnner  beaucoup ,  principalement  quand  ils  n'ont  point  eu  de 
pluies  froides  dans  le  tems  de  leurs  fleurs  i  car  le  froid  leur  eft  mortel ,  8c  il  leur 
faut  toujours  un  plein  foleil. 

On  les  fait  tremper  dans  l'eau  pendant  vingt-quatre  heures  avant  de  les  femer, 
*  pour  qu'ils  germent  plus  vite  ;  &  on  doit  les  ftmer  â  claire-voie  ,  c'eft-i-dire ,  en 
mettre  peu  &  les  mettre  au  large,  afin  qu'ils  ne  s'étouffent  point ,  parce  que 
leurs  feuillages  s'étendent.  Ceux  qui  veulent  les  faire  croître  &  multiplier 
beaucoup  doivent  les  ramer  dès  qu'ils  commencent  à  s'élever  de  terre ,  afin 
qu'ils  s'étendent  &  mûriflent  davantage  ;  mais  cela  ne  fe  pratique  guères  quand 
on  en  a  des  champs  entiers,  parce  qu'il  faudroit  trop  de  rames.  11  y  a  des  La- 
boureurs qui ,  pour  donner  un  peu  d'appui  à  leurs  pois  ,  fement  de  l'avoine  par- 
mi ;  elle  les  foutient  &  les  aide  à  monter.  On  les  cueiUe  à  mefure  qu'il»  mûrit- 
fent  ;  &  lorfque  le  tenîs  de  leur  maturité  approche ,  il  ne  faut  pas  négliçer  d'aller 
cueillir  ceux  qui  fonf  mûrs  j  autrement  ils  fe  deflPécheroient  trop ,  &  il  s'enper- 
droitune  partie. 

Les  pois  font  fort  fujets  aux  vers  ;  c*eft  pourquoi  bien  des  gens  en  (èment  par- 
mi le  bled^  pour  que  les  y^rs  ne  s'attachent  qu'aux  pois  :  mais  ceux  qui  en  font 
attaqués,  s'ils  ne  font  pas  bons  à  manger,  font  eftimés  les  meilleurs  pour  la 
iemaille. 

Dans  les  pays  gras ,  on  feme  les  pois  en  pleins  champs,  pour  la  nourriture  des 
beftiaux ,  en  toutes  faifbns.  On  les  abandonne  aux  foins  cie  la  nature  jcifqu'à  la 
fin  de  Juillet ,  qu'ils  approchent  de  leur  maturité.  Il  ne  faut  point  les  récolter 
trop  tard ,  parce  qu'ils  perdroient  tout  leur  grain.On/?/g^les  pois,  c'eft-à-dire  ; 
qu'on  les  coupe  à  raz  de  terre,  avec  un  petit  taillant  de  fer  emmanché  horizon- 
talement au  bout  d'un  bâton ,  avec  lequel  on  manoeuvre  d'une  main ,  pendant 
que ,  de  l'autre  ,  on  relève  8c  on  raflemble  les  plantes  de  pois  avec  un  autre  bâ- 
ton armé  d'un  crochet.  On  les  laifTepar  petits  tas  pendant  une  huitaine  de  jours  p 
&  on  les  retourne  de  tems  à  autre ,  pour  les  enlever  fecs  k  bien  eflbrés*  On  les 
fauche  fur  le  verd  dans  les  beaux  climats. 

On  ne  doit  remettre  des  pois  dans  une  terre  aux  champs  qui  en  a  produit  y' 
qu'au  bout  de  neuf  ans;  &  après  quatre  années  dans  les  jardins  :  autrement  ils 
leveroient  bien  ;  mais  ils  fécheroient  enfuite  fans  rapporter  que  peu  ,  ou  point 
de  grains.  Les  pois  font,  de  toutes  les  plantes,  celle  qui  fatigue  moins  U 
terre. 

Lentilles ,  Lentes. 

I.  Les  lentilles  font  de  petites  fêmences  rondes  &  plates,  convexes  au  milieu; 
minces  vers  les  bords ,  dures  &  liflTes ,  on  en  fait  de  bonnes  foupes ,  &  on  les 
mange  en  fricaiTée,  en  falade  ,  8cc.  Les  unes  font  blanches ,  les  autres  jaunes, 
d^autres  rougeâtrcs^&  elles  viennent  trois  ou  quatre  au  plus,  dans  de  petites 

ÎroufTes  portées  par  une  plante  haute  d'un  pied  ou  d'un  pied  Se  demi,dont  les  feuil« 
esreflemblent  aflezà  celles  de  la  vefce,  fi  ce  n^eft  qu'elles  font  plus  petites.  Les 
lentilles  blanches  paflfènt  pour  les  meilleures  ;  &  les  cendrées  font  ordinairement 
un  peu  plus  groffes  ;  elles  font  excellentes ,  foit  en  fane ,  foit  en  fruit,  pour  les 
chevaux. 

IL  EJpeces.  Ces  légumes  font  de  deux  efpéces  :  la  première  eft  deux  fois  plus 

petite  que  l'autre ,  &  la  planfequî  la  porte  eft  aufli  moins  grande  &  moins  belle 

que  celle  de  la  deuxième  efpéce  j  outre  cela ,  la  fleur  en  eft  blanchâtre  8c  purpu-* 

rine  ;  au  lieu  que  celle  de  la  deuxième  efpéce  eft  tout-â-fait  blanche. 

U  y  a  au(&  une  le«tiUe  de  marais  qui  fe  trouve  dans  les  eawr  donnantes^ 
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&  fur  -  tout  dans  les  foflPés  de  Châteaux  :  fa  feuille  eft  ronde  &  petite. 

1 1 L  Culture.  Pour  que  les  lentilles  ,  foit  de  la  grande  ou  de  la  petite  efpécc  ^ 
viennent  en  abondance  ,  il  leur  faut  donner  uAe  terre  qui  ne  foit ,  ni  trop  grafle, 
ni  trop  maigre  ;  car,  dans  une  bonne  terre  j  elles  croiflfènt  trop  épais  Se  ne  don- 
nent que  de  l'herbe  :  au  lieu  que  dans  un  fonds  médiocre ,  elles  foifonnent  beau- 
coup en  grain  ,  pourvu  que  ,  lorfqu'elles  font  en  fleurs ,  il  n'y  furvienne  point 
trop  de  pluie  ;  car  l'humidité  leur  eft  alors  contraire  8c  les  empêche  de 
nouer. 

Avant  de  les  femer  on  les  mêle ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours ,  avec  du  fii- 
mîer  fec,  afin  qu'elles  lèvent  &  pouffent  bien  :  il  ne  les  faut  recouvrir  qu'à  la 
herfe  ;  la  charrue  les  enterreroit  trop.  Il  fuffit  d'un  boîfleau  par  arpent. 

Il  y  .a  deux  faifons  pour  les  femer  dans  les  pays  chauds  ;  l'une  fur  la  fin  d'Oc- 
tobre, &  l'autre  au  mois  Me  Février  ;  mais  dans  nos  climats  tempérés  y  on  ne 
les  fème  qu'au  mois  de  Mars.  Elles  fleuriffent  &  mûriff^nt  en  Juillet  3c  Août.  On 
doit  avoir  attention  que  les  charanfons  ne  les  endommagent.  Pour  cela,  lorf^ 
qu'elles  font  battues ,  on  les  éprouve  dans  l'eau  ,  on  ôte  celles  qui  nagent  ;  fe 
celles  qui  vont  au  fonds  fervent  pour  femer  :  on  les.  fait  fécher  au  foleil ,  pui« 
on  les  arrofe  de  vinaigre ,  dans  lequel  on  a  mis  macérer  de  la  racine  d'Angélique  r 
on  les  fait  encore  fécher  au  foleil  j  &  quand  elles  font  feches  &  bien  nettes ,  on 
les  porte  au  grenier  lorfqu'on  en  a  beaucoup  ;  mais  fi  on  en  a  peu,  on  les  met 
dans  de  grands  pots  ,  ou  autres  vaifleaux  dans  lefquels  on  les  conferve  faines  & 
entières.  Elles  deviennent  quelquefois  extrêmement  dures,  3c  on  en  trouve  qui 
font  prefque  pétrifiées. 

Lupins  ,  Lupin  i. 

P.  Les  lupins  font  une  efpéce  de  pois  fauvage ,  dont  la  plante  n'a  qu^une  feule 
tige  qui  eft  forte ,  3c  qui  jette  alternativement  des  feuilles  velues ,  molles,  quel- 
que peu  blanches  3c  divifées  en  fept  portions  :  fa  fleur  eft  d'un  blanc  pâle,  tirant 
fur  Ife  bleu  ;  {qs  goufles  font  reflerrées ,  dentelées  à  l'entour ,  longuettes  comme 
celles  des  fèves  ,  8c  elles  enferment  cinq  ou  fix  grains'  ronds,  excepté  vers  le 
milieu  :  il  y  en  a  de  blancs,  3c  d'autres  jaunâtres ,  tous  deux  fort  amers  :  le  fruit 
fort  du  milieu  de  la  tige  ;  3c  {fis  racines  tirent  quelquefois  fur  le  jaune ,  8c  font 
fort  écarquillées. 

Ily  aaufli  des  lupins  fauvages,  qui  font  eh  grande  quantité  aux  environs  de 
Madrid  :  ils  font  agréables  à  voir  ^  parce  qu'ils  ont  une  fleur  rougè-incarnat  :  U 
y  en  a  auflî  de  bleus. 

1 1.  Ufages,  On  trempe  les  lupins  dans  l'eau ,  pouf  leur  faire  perdre  toute  leur 
amertume  :  ils  fervent  principalement  à  nourrir  les  bœufs  l'Hiver  ;  mais  il  faut 
qu'ils  foient  trempés  dans  de  l'eau  de  rivière  falée  ,  3c  on  les  fait  cuire  enfuite. 
On  en  donne  auffi  aux  chevaux,  après  les  avoir  fait  ipaffer  par  plufieurs  eaux, 
pour  leur  ôter  leur  amertume.  Ils  engraiflènt  le  bétail  3c  les  terres  ou  on  les. 
lème  :  c'eft  pourquoi  ils  font  de  grand  ufage  en  Italie  3c  en  Efpagne,  pour  amen- 
der les  terres  8c  nourrir  les  beftiaux  ,même  les  hommes  ;  car  ce  légume  eft  d'un 
5rand  ufage  dans  les  cuifines,  3c  on  en  fait  du  pain  en  tems  de  cherté.  Lesgraina 
e  lupins  brûlés  fervent  de  caffé  eu  Italie ,  3c  on  en  met  la  moitié  moins  que  de^ 
caffé,  à  caufe  de  leur  amertume.  On  en  cultive  aufli  beaucoup  en  Avignon ,  en 
Dauphiné  3c  en  quelques  autres  endroits  de  France. 

1 1 1.  ^wZ/z/r^  Ils  ne  demandent  prefque  point  de  culture  ,  ^nnent  dans  les: 
terres  les  plus  maigres  3c  les  plus  ufées,  3c  ils  fè  plaifent  dans  les  lieux  f&cs  8c 
iàblonneux.  Il  n'y  a  qu'à  les  femer  en  Février  ou  Mars ,  après  un  fimplelaboiu"  r 
Us  fleuriflènt%n  trois  tems  diifèrens  ^  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu'au  nm^ 
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^'Août  ;  ils  font  mûrs  à  !a  fin  de  Septembre  ou  en  Oftobre  ;  on  les  arrache  tou- 
jours avant  lés  gelées ,  &  on  les  gîu-de  pour  les  battre  à  loifir. 

Souvent  on  en  femc  pour  ai^ender  le  terroir ,  en  les  y  enterrant  par  le  labour, 
dès  qu'ils  ont  jette  leur  deuxième  fleur. 

Quelque  léger  que  foit  le  labour  qu'on  aura  donné  à  la  terre ,  &  de  quelque 
manière  qu'on  les  ait  femés ,  ils  viennent  fans  qu'on  les  farcie  :  il  feroit  non-feu- 
lement inutile ,  mais  encore  dangereux  de  le  faire  ,  parce  que  ,  pour  peu  qu'on 
endommageât  les  racines ,  on  les  feroit  périr.  Il  ne  peut  refter  aucune  mauvaife 
herbe  dans  le  voifinage  :  c'eft  pourquoi  bien.desgens  en  fement  parmi  la  vigne  , 
pour  qu'ils  en  attirent  toute  l'amertume  qui  leur  eft  familière.  Il  ne  les  faut  guè- 
rts  couvrir  de  terre  ;  on  remarque  qu'ils  tournent  fuivant  le  cours  du  foleil.  On 
ne  les  doit  cueillir  qu'après  qu'il  a  plu ,  parce  que  ,  quand  ilfaitfec,  ils  quittent 
la  goufTe  trop  aifémént  &  fe  perdent.  Pour  les  garder,  on  ne  doit  point ,  comme 
aux  autres  légumes ,  les  mettre  repofer  au  grenier  ;  mais  plutôt  fur  un  plancher 
où  la  fumée  donne  ;  car ,  fi  l'humidité  les  faifît ,  les  vers  s'y  engendrent  auffi-tôt. 

Le  fourrage  des  lupins  eft  un  bon  engrais  pour  la  vigne  ,  pour  cela  ,  on  l'en- 
terre comme  un  vrai  fumier  au  pied  de  la  vigne ,  lors  du  labour  qu'on  lui  donne 
vers  la  faint  Jean  ;  ou  bien  on  brûle  le  fourrage  de  lupins ,  5c  la  cendre  fert  i 
iiuner  la  vigne  :  on  en  met  une  écuellée  au  pied  de  chaque  fouche. 

Des  Choux  ^  Concombres  ,ÇfC. 

On  feme  &  on  plante  auffi  en  pleins  champs  beaucoup  de  plantejs  potagè- 
res ,  comme  afperges  ,  artichaux  ,  concombres  ,  &  fur- tout  des  choux,  tant 
pour  les  hommes  que  pour  les  beftiaux.  Ils  ont  au  Bas-Maine  un  chou  vert , 
arbriffeau  qui  dure  deux  ans  ,&  qui  s'élève  à  dix  pieds  de  hauteur,  avec  des 
feuilles  d'un  grand  volume ,  qu'on  arrache  â  commencer  par  le  pied ,  à  me- 
iure  que  la  plante  croît  ^  fans  jamais  l'étêter 

Des  Racines. 

Les  navets  ^  les  raves ,  les  panais  &  les  carottes ,  font  toutes  racines  qu'on 
dépouille  en  plein  champ  ,  au(E-bien  que  dans  les  jardins,  oii  elles  occupent 
trop  de  place:  elles  font  beaucoup  de  profit  à  la  campagne  ,  parce  sgu'elles 
(ont  d'un  grand  ufage  en  alimens;  &  quand  on  en  a  trop,  c'eft  une  des  meil- 
leures nourritures  pour  les  beftiaux ,  à  qui  les  feuilles  de  ces  plantes  font  tou- 
jours un  fecours  agréable. 

Comme  il  en  fera  parlé  ci-après  dans  le  Jardinage ,  je  dirai  feulement  ici 
en  général  qu'on  feme  les  navets  dans  les  terres  fortes,  Scies  raves  dans  les 
terres  fablonneufes.  La  qualité  du  terroir  fait  quelquefois  changer  les  raves  en 
navets,  &  les  navets  en  raves,  en  moins  de  deux  ans. 

Je  ne  parle  pas  feulement  des  raves  longues  de  la  petite  efpéce  ;  mais  aufli 
des  gros  raiforts  &  des  raves ,  que  nous  appelions  de  Limofin  ,  parce  que  les 
Limofins  &  les  Savoyards,  qui  n'ont  prefque  point  de  grains  &  peu  de  vian- 
des, s'en  vengent  fur  les  grofles  racines,  qui  font  auSi  trcs-précieufes  pour 
leurs  beftiaux  :  c'eft  pourquoi  on  crie  chez  eux  famine ,  quand  les  raves  gèlent 
oumanquent.Larave  des  jardins,  rtf/?tf,  eft  de  la  petite  efpéce  ;  lagrofie  rave, 
raphauus^eA  le  raifort  des  Botaniftes  ;  &  la  rave  du  Limofin  ,  radix,  eft  trcs- 
jiourriflante  ,  &  fe  conferve  entière  pendant  toute  l'année.  Il  y  a  mâle  8c  fe- 
melle parmi  les  raves  :  la  raxe  mâle  eft  ordinairement  ronde  ,  grofie  comme  ]a 
tête  d'un  enfant^  &  9'étendant  beaucoup  au  large  ;  la  rave'  femelle  eft  obion- 
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gue  ,  beaucoup  plus  délicate  8c  plus  eftimée  que  Pautre.  Elles  produifent  une 
très-petite  graine  ,  &  des  racines  qui  croiflent  quelquefois  jufqu  i  une  grojTeur 
prodigieufe.  Elles  veulent  êtrefemées  fort  drues ,  en  terre  moite  ;  &  elles  vien- 
nent plus  belles  par  la  neige ,  les  brouillards  8c  le  froid ,  quand  elles  y  refiftent^ 
que  par  le  beau  tems.  Il  faut  que  la  terre  où  on  les  feme  foit  bien  meuble ,  Se 
même  il  eft  bon  de  les  tremper  la  veille  dans  du  jus  de  joubarbe ,  &  enfuite  les 
arrofer  d'eau  ,  pour  qu'elles  viennent  plus  vite ,  &  qu'elles  ne  fbient  point  fu- 
jettes  â  la  vermine. 

Les  navets  en  feront  auffi  meilleurs,  (î ,  avant  de  les  femer ,  on  les  laifle  trem- 
per dans  du  lait  ou  du  moût  pendant  deux  ou  trois  jours.  On  mêle  la  graine  de 
,  ces  racines  avec  un  peu  de  terre ,  pour  ne  la  point  femer  fi  drue  ;  fur-tout  on 
ne  doit  point  les  mettre  dans  des  endroits  ombragés  :  elles  lèvent  fort  vite  ;& 
alors,  quand  on  voit  qu'elles  (ont  trop  drues ,  particulièrement  les  navets,  il 
fiiut  en  arracher  une  partie  pour  les  tranfplanter  ailleurs ,  ou  bien  les  donner  aux 
beftiaux.  > 

Il  n'y  a  rien  de  plus  aifé  aue  d'avoir  beaucoup  de  raves  8c  de  navets  :  aufll-tôc 
que  l'orge  prime  eft  dépouillé,  il  n'y  a  qu'à  les  femer  dans  la  même  terre  :  de 
cette  manière,  elle  rapportera  deux  récoltes  par  an.  Alnfî ,  comme  on  {emeior- 
ge  prime  avant  l'Hiver ,  8c  qu'on  le  dépouille  en  Juin ,  dans  le  moment  qu'on  l'a 
enlevé ,  on  met  le  feu  dans  le  chaume  qui  v  eft  refté ,  le  jour  même  fi  l'on  peut; 
puis  on  laboure  la  terre  le  plutôt  qu'il  eft  pofllble ,  parce  que  le  (bleil  l'endur- 
cit ,  fi  elle  n'eft  promptemont  labourée  :  après  on  la  herfe  bien  avec  la  herfe  la 
plus  pefante ,  pour  la  rendre  plus  meuble.  ;  8c  enfuite  on  y  {ème  les  racines  quand 
il  y  a  apparence  de  pluie  :  le  plutôtdl  toujours  le  mieux ,  les  racines  en  viennent 
plus  grofles.  Dans  les  bonnes  terres  on  les  fème  fouvent  avec  le  chanvre  ou 
autres  tremois ,  qui ,  quand  U  eft  dépouillé ,  laifie  les  navets  â  découvert,  8c  ils 
groffiflfent  avant  l'Hiver. 

Pour  faire  groflir  les  raves  8c  les  navets,  au  commencement  d'Oâobre,oo 
peut  rouler  par-deiTus  une  barique  pleine  d'eau  :  cela  abat  les  feuilles ,  8c  £dt 
groûir  la  racine.  Quand  la  feuille  commence  à  jaunir ,  ils  font  en  leur  maturité 
ic  ne  groffiflent  plus  ;  8c  c'eft  pour  l'ordinaire  en  novembre.  On  les  tire  de  terre 
avant  les  grandes  gelées ,  8c  on  coupe  la  feuille  en  les  arrachant  ^  pour  empêcher 
que  cela  ne  les  échauffe  ;  enfuite  on  les  met  à  couvert  de  la  pluie ,  qui  les  &roit 
pourrir.  Lorfqu'ils  font  bien  confervés ,  ils  fê  gardent  jufqu  en  AvriL 

Loge  i  Racine. 

Si  Ton  en  a  une  certaine  quantité ,  8c  que  l'on  n'ait  ps»  aflTez  de  place  pour  les 
mettre  à  couvert ,  voici  la  defcription  d'une  loge  qui  fê  fait  fans  beaucoup  de 
frais  ;  8c  on  y  peut  çonferver  vingts  trente  8c  jmqu'à  cent  charretées  de  raves  8c 

fiavets. 
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Figure  de  la  Loge. 


On  la  place  en  plein  aîr ,  en-dehors  &  proche  de  la  maifon  :  on  prend  quatre 
perches  &  davantage ,  félon  la  grandeur  qu'on  veut  lui  donner  :  on  plante  ces 
perches  en  terre ,  en  quarré ,  &  on  y  attache  des  claies  qui  garniflent  les  côtés , 
te  font  les  murs  de  la  loge.  Au  haut  des  perches  ,  on  laiÇTe  un  vuide  pour  fervir 
tf  entrée ,  par  où  Ton  jette  les  racines  dans  la  loge  :  on  en  garnit  le  defliis  avec 
d'autres  perches,  fur  lefquelles  on  met  de  la  psulle  en  pyramide ,  pour  fervir  de 
f  oit  k  garantir  la  loge  de  la  pluie.  On  monte  avec  une  échelle  jufqu'à  l'ouver- 
ture qu  on  y  a  laiffée,  pour  y  ferrer  les  raves  &  navets  ;  mais  il  faut  en  arracher 
les  feuilles ,  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  à  mefure  qu'on  les  ôte  de  terre  ,  parce  qu'el- 
les les  échauflferoient  &  les  feroient  pourrir.  Il  eft  encore  bon  pour  les  rafraîchir , 
que  l'air  8c  le  vent  entrent  ^ans  la  loge  :  pour  cela  ,  on  doit  y  laiffer  un  peu  de 
vuide  par  en  haut ,  &  les  claies  doivent  être  ferrées  de  façon  que  le  vent  puiffe 
paffer  au  travers.  Les  racines  font  fujettes  à  s'échauffer  &  à  fe  pourrir  prompte- 
inent  dJeins  les  granges  où  Pair  &  le  vent  ne  pénétrent  pas  aflez  :  la  loge  fupplée  i- 
cela ,  8c  on  y  laiflè  ,  dans  le  bas ,  une  petite  porte ,  par  laquelle  on  tire  les  racines 
à  mefure  qu'on  en  a  befoin  ;  celles  de  deflus  tombent  à  mefure  ,8c  on  n'a  pas  la 
ptioe  de  monter  i  l'échelle  pour  les  aller  prendre. 
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CHAPITRE     XIL 

Du  Chanvre  j  du  Lin  &  des  Orties. 

JN  o  u  $  avons  parlé  jufqu'à  préfent  de  femenccs  ,  dont  la  plupart  foumiflent 
à  ITiomme  de  quoi  le  nourrir.  Le  principal  fervice  de  celles-ci  eft  de  contribuer 
à  le  vêtir  ;  &  c'eft  un  objet  précieux  ,  tant  pour  l'intérieur  de  la  maifon  ,  .que 
pour  le  commerce  du  dehors.  Elles  font  un  peu  coûteufes  pour  la  main  d'œuvre; 
mais  elles  rapportent  confîdérablement,  principalement  à  ceux  qui  ont  beaucoujp 
de  monde  â  occuper  aux  foins  ic  débits  que  ces  plantes  (lemandent  :  âc  après  le 
bled  9  il  n'y  en  a  point  qui  fournifTenf  ^ant  à  Thomme';  elles  rapportent  inê-> 
me  plus  que  le  bled. 

Article    Pa;BMii&« 

Du  Cïuijwre  ,  Cannabis. 

Le  chanvre  eft  la  plante  qui  porte  pour  graine  le  chenevi ,  &  qui  a  pour  écor- 
te  une  efpéce  de  tilTu  de  filets  dont  on  fait  de  la  filafle ,  des  cordes  8r  cordages , 
de  la  toile  ,  des  voiles  à  navires  ,  &c.  Les  feuilles  de  cette  plante  font  fembla- 
bles  à  celles  du  firêne  ^  &  ont  une  odeur  forte.  Il  y  a  chanvre  mâle  &  chanvre  fe- 
melle :  ic  au  contraire ,  de  tous  les  autres  êtres  vivans ,  c'eft  le  mâle  qui  porte  la 
graine ,  &  non  pas  la  femelle.  En  récompenfe  ,  le  chanvre  femelle  eft  plus  eftimé 
lue  le  mâle  ,  â  caufe  de  la  finefle  de  là  filaffe  qu'il  fournit.  Le  mâle  produit  de 
a  tige  une  plus  grande  quantité  de  branches  ;  &  de  fon  tronc  ou  tuyau  ,  oa 
fait  du  charbon  qui  entre  dans  la  compofition  de  la  poudre  à  canon.  La  femelle 
a  les  tiges  plus  mmces  ,  &  eft  prefque  fans  branches  ;  elle  n'a  que  de^  feuilles  & 
point  du  tout  de  graines  :  les  feuilles  du  mâle  font  plus  grandes  &  plus  noires 
que  celles  de  la  femelle  ,  &  elles  fortent  cinq  à  cinq  ou  fix  à  fix  d'une  feule 
queue  j  leur  racine  eft  fort  chevelue.  La  femelle ,  qui  ne  porte  jamais  degraines, 
donne  cependant  des  fleurs;  Se  le  mâle  ne  fleurit  jamais^  quoiqu'il  donne  la 
graine. 

Quant  au  chenevi  ou  graine  du  chanvre,  tous  les  oifeaux  l'aiment  fort  :  il  Cexl 
à  nourrir  ceux  qui  font  en  cage  ou  en  volière.,  de  même  que  les  pigeons  &  les 
poules  qu'on  veut  faire  pondre  en  Hiver ,  parce  qu'il  les  échauffe  beaucoup  ;  on 
en  fait  aufH  de  l'huile  ,  qui  fert  particulièrement  dans  les  Manufaâuresde  draps 
te  laines  ,&  aux  Bonnetiers  ;  elle  fert  encore  â  faire  le  fàvon  noir,  &  à  brûler. 
Le  jus  de  l'herbe  de  chanvre  verd  bien  exprimé ,  répandu  par  terre ,  y  attire 
au(&-tôt  les  vers  qui  en  font  très-friands  :  c'eft  ainfi  que  les  Pêcheurs  les  pren- 
nent pour  en  faire  l'appas  des  poiffons  ;  &  quand  ils  tibuvent  des  trous  de  vers  ^ 
ils  les  en  font  fortir  aufli-tôt ,  en  y  jettant  de  ce  jus  :  c'eft  par  ce  moyen  qu'ils 
ont  continuellement  de  quoi  amorcer  leurs  hameçons.  De  même  que  fi  on  met 
de  ce  jus  de  chanvre  verd ,  dans  le  fondement  d'un  cheval  ,  il  fera  auflî  ibrtir  lei 
vers  que  le  cheval  aura  dans  le  corps.  Il  y  a  des  dévots  qui  prennent  du  che- 
nevi pour  calmer  les  ardeurs  de  la  chair  :  la  dofe  eft  depuis  un  fcrwule ,  jufqu'â 
une  dragme;  &ll  en  faut  prendre ,  difêntrils ,  plufleurs  jours  de  fuite. 

Nous  avons  en  France  deux  fortes  de  chanvre  ,  qui  ne  différent  point  pour  b 
graine  j  mais  feulement  pour  le  volume  8c  k  force  de  la  plante  j  le  chanvre  cam« 
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imilî  qu^on  connott  par-tout ,  &  le  gros  chanvre  qui  vient  beaucoup  plus  groa; 
plus  haut  &  plus  garni  :  la  graine  s'en  vend  ordinairement  cinq  fols  plus  cher 
que  l'autre  ;  mais  il  ne  le  faut  acheter  que  de  gens  fidèles^  pour  n*y  -être  pas^ 
trompé  :  la  première  année  qu'on  le  feme,  aflez  fouventil  neVéuffit  pas  :  mais  les 
années  d'après  il  fait  des  merveilles.  L'écorce  du  gros  chanvre  fert  auffi ,  de 
même  que  celle  des  jeunes  tilleuls ,  à  faire  ce  que  les  Rubaniers  de  Paris,  les 
Marchands  de  poupées  &  les  Religieufes  appellent  de  la  tille. 

U  y  aun  chanvre  fauvage,  dont  la  graine  &  la  racine^font  Semblables  â  celles 
cle  la  guimauve ,  &  les  tiges  auffi  ,  fi  ce  n'eft  qu'elles  font  plus  petites ,  plus  noi- 
res ,  plus  rudes,  &  hautes  d'une  coudée  ou  pied  &  demi  ;  ks  feuilles  reflemblent 
au  chanvre  domeftique,  mais  elles  font  plus  rudes  &  plus  noires. 

Chcneviere. 

Pour  faire  une  chenevïere ,  c'edr^-dire ,  une  terre  à  chanvre ,  on  doit  choiffr 
un  fonds  fertile  &  gras ,  bien  expofé ,  bien  amendé  &  bien  meuble. 

On  le  prépare  des  la  fin  de  l'automne  j  il  faut  le  bien  labourer  devant  &  après 
l'hiver ,  &  y  mettre  les  fumiers  propres  au  tempérament  dç  la  terre.  La  fiente 
de  pigeon  eft  très-bonne  dans  les  chenevieres,  pourvu  que  la  terre  en  foit  forte 
eu  humide ,  &  qu'on  y  répande  ce  fumier  huit  ou  dix  jours  avant  de  le  couvrir. 
Il  y  a  bien  des  gens  qui  fement  de  ce  fumier  fur  les  filions  ;  mais  on  ne  doit  le 
faire  que  quand  on  eft  fur  d'avoir  bientôt  de  la  pluie ,  Ou  n'y  mettre  que  du  cro- 


tin  bieri  amorti  ;  autrement  la  femence  courroit  rifque  d'être  biûlée,&  tromperoit 
l'attente  des  femmes,  qui  font  èrdinairenlent  grand  cas  de  leurs  chenevieres. 


mier  \ 

riflent    _  „  .        „  .  , 

ment  après  l'hiver  ;  &  Te  troifiéme  dans  le  tems  qu'il  faut  l'enfemencer  ;  è'e^  le 
moyen  de  la  rendre  bien  meuble.  Quand  le  chamjp  de.la  cheneviere  eft  un  peu 
grand  &  qu'on  a  un  habile  laboureur ,  on  fait  ces  trois  labours  avec  la  charme  j 
mais  il  eft  plus  ordinaire  &  meilleur  d'y  employer  la  bêche ,  la  terre  en  eft  re- 
muée plus  à  fond  &  plus  également.  On  ne  doit  pas  négliger  de  paflTer  la  her/e 
par-deflus  chacun  de  ces  labours  :  &  pour  qu'il  ne  manque  rien  à  ces  façons,  la 
meilleure  manière  eft  .  dès  le  premier  labour  qu'on  donne  avant  l'hiver,  de  met- 
tre toute  la  terre  du  champ  par  petites  buttes,  grandes  &  grofles ,  chacune  qua- 
tre fois  comme  une  taupinière ,  &  efpacées  à  proportion  de  leur  grandeur.  LorA 
qu'on  vient  y  donner  le  fécond  labour^  on  en  trouve  la  teite  incomparablemeitf 
plus  meuble. 

Les  chenevieres  ont  cela  de  particulier  que ,  quand  la  terre  y  eft  propre  &  bien 
ameublie ,  elles  rapportent  les  années  fuivantes  de  plus  beau  chanvre  &  en  plus 
grande  quantité  que  les  premières  années  ^  pourvu  qu'on  ait  foin  d'en  entretenir 
U  fécondité  par  de  bons  fumiers 

Culture  du  Chanvre. 

On  iême  le  chanvre  depuis  la  fiji  d'Avril  jufqu'à  la  mî-Juin.  Quelques  Pay/ansr 
attendent  que  la  tourterelle  iiit  commencé  àfe  faire  entendre  .'d'autres  affeâion- 
nent  le  jour  de  faint  Eutrope  ,  pour  la  femaille  du  chanvre.  .11  aime  à  avoir  ua 
peu  d*eau  devant  &  après  qu'il  eft  femé  ;  &  par-là  il  diflfere  du  lin ,  q^i  pourriroit  . 
fi  la  terre  étoit  humide  quand  on  le  feme. 

Il  idxx  çboifir  1q  chmevi  bien  nourri  &  qui  foit  de  l'année^  du  moms  on  aflùre 


Digitized  by 


Google 


»o8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE 

que  celui  de  deux  ans  ne  vaut  rien  en  femence.  On  en  met  environ  deuxboiifean 
ài'arjer.t.  Il  ne  do^t  poîrt  ctre  ni  trop  dru,  ni  clair  fêmé  ;  car  quand  il  eft  trop 
épais  ,  les  brirs  s'érouril^nt  ;  Se  quand  ils  font  rares,  ils  deviennent  trop  gros  ,  fc 
on  n'en  peut  faire  que  des  cordes  ou  de  la  grofle  toile  ;  au  lieu  qu'on  en  fait  de 
bon  fil  à  coudre  &  de  la  toile  plus  fine  &  meilleure  pour  le  ménage  &  le  fèrvice, 
lorfque  le  champ  eft  médiocrement  garni  :  c'eft  pourquoi,  quand  la  terre  eft  bonr 
ne  y  il  vaux  mieux  le  femer  plutôt  épais  que  trop  peu ,  parce  que  le  chanvre  en  eft 
plus  fin. 

A  mefure  qu'on  le  /eme ,  on  doit  le  couvrir  avec  la  herfe  ou  le  râteau ,  &  y 
mettre  un  épouventail ,  ou  même  le  faire  garder  pendant  quinze  jours  par  dei 
femmes  ou  des  enfans  ,  pour  chaflier  les  pigeons  &  les  oifeaux  qui  en  font  avideSi 
Les  épouventails  de  cheneviere  font  des  figures  d'homme  d'ofier  ou  de  paille  re- 
vêtues de  haillons  ,  ou  cfes  moulinets-de  bois  à  queue  claquante ,  que  le  vent  fait 
tourner  avec  bruit ,  &c.  On  eft  fouvent  obligé  d'en  mettre  non-fêulement  dans 
les  chenevieres  ;  mais  encore  dans  toutes  les  terres  nouvellement  enfèmencées  , 
quand  les  bandes  de  corneilles  $c  d'étoumeaux  s'y  habituent. 

S'il  ne  vient  point  de  pluie  quelques  jours  après  que  la  cheneviere  eft  eniê- 
tnencée ,  on  fera  fort  bien  de  l'arrofer ,  pour  la  garantir  des  hâles  Se  des  chalearY. 
On  l'arrofe  encore  lorfque  les  graines  commencent  â  lever ,  8c  on  continue  jiuf 
qu'à  ce  qu'elles  fbient  adez  fortes  pour  réfifter  aux  accidens.  Par  ces  foins  en  par« 
vient  à  avoir  de  beau  chanyre  dans  lea  années  ou  la  féchereflô  fait  refter  cens 
des  autres  à  mi-chemin. 

CiuilUw  du  Chanvre» 

Il  faut  cueillir  le  chanvre  lorfqu'il  eft  mûr  ;  ce  qui  fe  connolt  entr^autres^quaid 
les  feuilles  jauniflent ,  &  que  le  bas  de  la  tige  eft  blanc  ;  alors  on  ne  doit  point 
tarder  à  l'arracher  ;.  c'eft  ordinairement  l'ouvrage  des  femmes  Se  des  enfkns. 

On  le  cueille  â  deux  fois  ;  fçavoir  le  chanvre  femelle  en  Juillet ,  8c  le  chanvre 
mâle  fur  la  fin  d'Août.  On  n'arrache  d'abord  que  le  chanvre  femelle ,  qui  eft  ce- 
lui dont  la  tige  eft  plus  mince  &  qui  n'a  point  de  graine ,  parce  que  moins  il  refte 
fur  la  terre ,  plus  il  eft  doux  :  on  le  lie  par  faifceitux  de  quinze  à  vingt  pouces 
détour  ,  que  les  Payfans  appellent  poignées  ,  â  caufe  qu'ils  font  de  grolTeari 
être  empoignés  à  deux  mains  :  on  les  expofè  iijii  fbleil ,  à  l'air  ou  au  feu,  pour 
en  faire  fécher  la  fane  :  quand  elle  eft  bien  feche  ^  on  prend  chaque  faifceau  l'un 
après  l'autre ,  on  les  bat  fur  un  billot ,  jurqu'à  ce  que  tout  le  feuillage  en  fbit 
abattu.Dc  ces  poignées  ou  petites  bottes  on  en  fait  de  plus  groflès  pour  les  £iirs 
rouir.  U  fort  des  houpes  de  chanvre  femelle  une  poufEere  fort  épaifle  &  très- 
puante  î  on  l'étalé  fur  le  champ  même  pour  le  faire  rouir  à  la  rofée  d'été ,  comme 
nous  le  dirons  ci  après  ;  &  ce  premier  chanvre  fert  principalement  à  faire  des  fi« 
lets.  Les  plus  déliés  &  la  plus  belle  filalTe  eft  de  cette  efpéce. 

La  tige  du  chanvre  mâle  eft  d'abord  la  plus  haute ,  pour  que  la  pouIEere  qui 
tombe  des  fleurs  que  le  mâle  porte  feul ,  foit  reçpe  dans  les  femenççs  que  porte, 
par  bouquets,  la  femelle  qui  eft  alors  beaucoup  plu^baflfè.  C'e^  par- il  que  Tef* 
péce  fe  perpétue; &  cette  fonétionr  faite  ,  les  tiges  mâles  fè  defIScKent ,  &  on  les 
arrache  pendant  que  Its  tiges  à  naine  j(bnt  encore  toutes  vertes  :  elles  conti- 
nuent à  monter  &  à  ^offir  jufqu'a  ce  que  la  plante  fc  la  graine  foient  parvenues 
1  leur  per^eâion  ;  &  c'eft  une  des  raifons  pour  laquelle  le  chanvre  mâle  n'eft  ja- 
mais fi  doux  ni  fi  eftimé  pour  les  toiles  que  fa  femelle. 

Six  femaines  après  qu'elle  eft  cueillie ,  on  arrache  le  mâle  de  même  qu'on  a  fait 
la  femelle  :  on  en  fait  aufil  des  bottes  un  peu  plus  fortes  que  celles  de  fêmene;oa 
les  expofe  au  foleil  tout  debout^  en  écartant  Iç  bas  de  chaque  botte  de  trois  côté$« 
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«OQf  qae  la  plante  8c  la  graine  s'eflbrent  à  Pair  &  au  foleil  ;  enfuite  on  les  empilé 
les  unes  fur  les  autres  par  monceaux  ronds ,  enforte  que  la  tête  du  chanvre  foit 
toujours  en-haut  ;  on  les  laiflTe  ainfi  en  tas  pendant  cinq  ou  fix  jours  ,  pour  que 
le  chanvre  perde,  par  la  fermentation  8c  par  les  fueurs,  ce  qu'il  a  de  plus  grof- 
fier8c  de  plus  humide ,  Se  que  le  chenevi  fe  détache  plus  aifément.  Pendant  ce 
tems  il  Faut  avoir  foin  d*en  tenir  les  têtes  bien  couvertes  ,foit  de  pailles,  d'her- 
bes ,  de  feuillages  8c  autres  <hofes  capables  de  le  garantir  de  Tavidité  des  oifeaux 
qui  en  font  très-friands. 

Quand  le  chanvre  a  ainfi  paflTé  fes  jours  de  fueur  {ur*le  champ,on  n*enbat  point 
les  tiges  à  la  main  comme  on  fait  celles  de  la  femelle  pour  les  effaner ,  ce  feroît 
perdre  une  bonne  partie  du  cheioevi  ;  mais  on  fait  une  aire  quarrée  dans  la  chene- 
viere  ;  on  aflemble  les  bottes  de  chanvje  Se  on  les  range  debout  tout  autour, de  - 
cette  aire  :  puis  on  y  étetKl  un  grand  drap ,  fur  lequel  on  bat  le  chanvre  avec  urt 
"bâton  ,  poignée  à  poignée ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  refte  plus  ni  graine  ,  ni  fane  ;  8c 
enfuite  on  en  fait  de  grofles  .bottes ,  comme  de  la  femelle  ,  pour  les  faire  rouir. 
Quant  au  chenevi ,  après  qu'on  Ta  rebattu  fur  le  drap  pêle-mêle  avec  les  fenes  , 
on  le  laifle  bien  fécher ,  on  le  crible  avec  foin  ,  &  on  le  met  hors  de  la  portée  des 
Tats ,  dans  un  lieu  fec  8c  propre ,  oîi  il  ne  puiflè  point  moifir 

Après  que  le  chanvre  eft  dépouillé ,  battu  8c  enlevé ,  il  refte  dans  la  cheneviere 
quantité  de  menus  brins  de  chanvre  Se  autres  herbes ,  que  les  bons  ménagers  ne 
laiflent  pas  perdre  ^  ils  les  ramaflent  avec  le  râteau ,  8c  ils  en  font  de  la  litière  8c 
du  fumier. 

Le  chenevi  eft  d'un  gros  commerce  pour  la  femail!e ,  pour  la  volaille  8c  vola- 
tile ;  il  fe  vend  en  graine  pour  ces  ufages  :  on  en  fait  de  l'huile  qui  fert  à  brûler  ; 
on  emploie  aulli  de  cett^huile  dans  les  Manufactures  pour  dégraiffer  8c  apprêter 
les  laines  :  le  chenevi  fe  vend  encore  réduit  en  poudre  pilé  pour  le  même  ufage 
8c  pour  faire  du  fàvon  noir. 

La  graine  du  chanvre  eft  eftimée  ordinairement  autant  que  le  chanvre  même. 
Cependant  il  y  a  des  cantons  où  lespayfans  l'arrachent  tout- à-la- fots,mâle  8c  fe- 
melle fans  diftinâion ,  8c  avant  que  le  bouquet  de  chenevi  foit  tout-â-fait  formé  ; 
ils  lailTent  feulement  quelques  brins  des  plus  forts  pour  muriT  8c  donner  de  la  fe- 
mence.  Par-là  ils  s'épargnent  la  peine  de  cueillir  la  femelle  à  part ,  Se  ils  dépouil-  - 
ient  le  tout  un  peu  plutôt  que  ceux  qui  récoltent  les  deux  genres  féparément  : 
mais  audi  en  les  arrachant  enfemble ,  la  femelle  eft  trop  mûre  ,  le  mâle  l'eft  trop 
peu  pour  la  tige  même^  8c  on  en  perd  la  graine;  en  un  mot  ce  n'eft  pas  fuivre  le 
iiours  de  la  nature. 

'  Rouir  U  Chanvre* 

Quand  le  chanvre  eft  ainfi  égrainé  Se  eflfané,on  doit  le  faire  row/r,c'eft-à-dire, 
l'expofer  à  l'eau  ou  à  la  rofée ,  pour  qu'il  fe  macère  8c  que  le  tuyau  fe  corrompe  j 
car  s'il  n'étoit  pas  à  demi  pourri ,  on  ne  pourroit  pas  en  détacher  la  filafie.  Quand 
il  a  bien  roui ,  il  devient  d'un  certain  roux  fale  .  ci^où  vient  le  nom  de  r<?Mir.  Mais 

Î^our  qu'il  rouifle  bien,  l'egu  la  plus  belle  ne  lufEt  pas,  il  faut  encore  de  la  cha- 
eur  naturelle.  Dès  que  le  froicl  commence  à  venir ,  le  chanvre  fe  pourrit  8c  fe 
rouille  dans  l'eau  plutôt  que  d'y  rouir  comme  il  faut  :  les  grandes  humidités  de 
l'automne  font  même  fùffifantes  pour  l'empêcher  de  rouir  ;  8c  quand  il  n'a  pas 
bien  roui ,  en  le  tillam  (  tiller  ou  teiller  le  chanyre  c'eft  en  rompre  le  tuyau  avec 
les  doigts  ,  8c  en  tirer  l'écorcequi  fait  la  filafle ,  )  on  n'enlevé  de  la  tige  que  du 
chanvre  tout  noir  8c  qui  ne  fe  tire  que  très-court.  C'eft  pourquoi  beaucoup  de  nos . 
ménagères  ne  font  rouir  leurs  chanvres  mâles  qu'au  mois  de  Mai  de  l'année  d'a- 
près qu'ils  font  cueillis  3  ils  ont  alors  un  beau  tems  8c  de  la  chaleur ,  qui  font  ég^. 
Tome  L  Hhh  K 
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lement  rares  Ac  incertains  après  la  moilTon.  A  l'égard  du  chanvre  femelle,  lacho- 
fe  eft  différente ,  parce  que ,  comme  on  l'arrache  plutôt  que  le  mâle ,  il  eft  auffi 
plutôt  prêt  à  rouir, 8c  le  tems  y  eft  toujours  aflez  favorable  ;  encore  ne  doit-on 
pas  négliger  d'en  profiter  aufTi-tôt  que  le  chanvre  eft  féché  5c  eflfané  :  pour  peu 
qu'on  voye  le  tems  difpofé  à  la  pluie  ou  au  froid  ,  il  vaut  mieux  ne  pas  mettre 
rouir  fon  chanvre ,  (bit  mâle  ou  femelle  ;  il  eft  plus  (iiT  d'attendre  au  mois  de  MaL 
Il  ne  faut  pas  huit  jours  au  chanvre  pour  rouir  quand  le  tems  eft  chaud  :  pour 
l'avancer ,  on  choifit  dans# l'eau  un  endroit  où  le  loleil  frappe  long-tems ,  Se  s'il 
fe  peut  le  long  du  jour  ;  mais  il  n'eft  pas  permis  de  faire  rouir  le  chanvre  dans 
l'eau  courante ,  parce  qu'il  fait  mourir  le  poiflbn  8c  corrompt  l'eau.  Une  mare  ou 
quelque  fofle  à  eau  fervent  ordinairement  de  rutoirs  ou  roteurs  ;  c'eft  ainfi  qu'on^ 
appelle  le  lieu  où  l'on  fait  rouir  la  plante  doQt  nous  parlons  :  mais  ces  rutoirs 
morts  8c  bourbeux  ne  rouiflent  pas  fi  bien ,  8c  ne  fonrpas  le  chanvre  fi  pur  8c  fi 
fin  qu'une  belle  eau  courante  de  fontaine  ou  de  rivière  bien  expofée ,  quand  on 
en  a  de  pareilles  en  fa  difpofition  :  ce  qu'on  peut  faire  en  faignant  la  rivière  ;  de 
façon  que  l'eau  du  rutoir  n'y  retourne  plus. 

Pour  bien  ranger  le  chanvre  dans  le  rutoir ,  on  met  toutes  les  bottes  dans  l'eau 
l'une  après  l'autre ,  on  les  entafie  par  tas  quarrés  ;  ic  pour  que  l'eau  n'en  enlevé 
aucune ,  ce  qui  dérangeroit  la  mafle  ic  feroit  que  tout  le  chanvre  ne  rouiroit  pas 
également 9  on  met  de  groflea  pierres  defius  chaque  tas,  8c  on  le  laifiè  ainfi  pen- 
dant les  huit  â  dix  jours  qu'il,  faut  au  chanvre  pour  bien  rouir. 

Lorfqu'il  eft  hors  de  l'eau ,  on  en  fait  des  bottes  plus  petites ,  on  les  étale  au 
foleil  fur  leurs  pieds  ,en  écartant  en  rond  le  bas  des  tiges  de  chaque  petite  botte 
ou  poignée  ;  on  les  éparpille  aufll  le  plus  que  l'on  peut ,  afin  qu'elles  aient 
plus  d'air,  8c  on  les  laifle  ainfi  fécher  au  foleil  :  fi  on  eft  menacé  de  quelque 
pluie ,  il  faut  fe  hâter  de  les  mettre  à  couvert  j  car  une  pluie  fuiEt  pour  les  faire 
moifir. 

On  fait  aufii  rouir  le  chanvre  à  la  rofée ,  8c  cette  manière  eft  aifée,fiîre ,  Se  fait 
de  très-beau  chanvre ,  fur-tout  quand  c'eft  au  mois  de  Mai  qu'on  en  fait  ufage: 
la  voici.  Expofez  votre  chanvre  au  ferein  pendant  dix  ou  douze  nuits  de  fuite , 
étendez^le  bien  fur  l'herbe  8c  retournez-le  tous  les  jours  de  tous  côtés  ;  ayez  foin 
de  le  lever  tous  les  matins  avant  que  le  foleil  paroifie ,  mettez-le  à  couvert, 
amoncelez-le  tout  humide ,  Se  le  laiflez  ainfi^pendant  tout  le  jour  ;  tous  lesfoirs 
après  le  foleil  couché ,  vous  le  rapporterez  8c  l'étendrez  fur  l'herbe  ;  8c  au  bout 
des  dix  ou  douze  jours,  vous  aurez  du  chanvre  d'une  belle  couleur .C^eft  ainfi  que 
le  pratiquent  les  femmes  de  campagne  >  qui  ne  font  rouir  leur  chanvre  à  la  rofc  e 
qu'au  mois  de  Mai  d'après  la  récolte. 

Mais  comme  on  ne  peut  pas  toujours  attendre  cette  faifon  ,  (bit  parce  qu'on 
veut  occuper  {ts  domeftiques  â  broyer  8c  tiller  le  chanvre  pendant  les  fbirées 
d'hiver ,  ou  parce  qu'on  eft  prefië  d'en  faire  argent ,  la  plupart  des  Payfans  le 
font  rouir  tout  fimplement  i  l'air  aufli-tôt  que  la  graine  eft  battue  :  pour  cela  ils 
«e  font  que  Vétendre  fur  la  cheneviere,  8c  l'y  laifient  environ  quinze  jours  expo* 
fé  continuellement  à  la  rofée ,  au  foleil  8c  â  la  pluie  qui  n'eft  point  dangereufe 
ibr  la  fin  d'Août  :  8c  de  cette  façon  l'humidité  8c  la  chaleur  qxii  fe  fuccédent, 
rouiflent  le  chanvre  en  moins  de  quinze  jours.  Cette  manière  de  rouir  a  pourtant 
fon  inconvénient ,  qui  eft  que  fi  la  chaleur  continue  pendant  quinze  jours  avec 
peu  de  rofée  8c  fans  pluie ,  le  chanvre  fe  defliiche  8c  fe  brûle  f  enforte  qu'il  vaut  la 
moitié  ou  les  deux  tiers  moins  de  cequ'il  auroit  valu ,  s'il  avoit  été  bien  roui.  C'eft 
pourquoi  il  eft  â  propos  de  ne  rifquer  â  rouir  de  cette  façon  qu'une  partie  de  fatk 
'chanvre,  8c  d'en  garder  le  refte  pour  le  faire  rouir  aurutoir  ouà  la  rofée  de  Mak 
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Broyer  &  iiller  te  Chanvre. 

Quand  le  chanvre  eft  roui  &  fec  ,on  le  garde  dans  un  lieu  oh  il  n'y  a  noint  d'hu- 
midité ;  Se  l'hiver ,  pendant  les  veillées  ,  on  le  fait  nller,  (  d^autrcs  dilent  teiller 
ou  fA/Vi^r)  c*eft-à-dire,  peler  par  des  femmes  ,enfans  &  autres  domeftiques  :  on 
rompt  avec  les  doigts  le  bout  du  tuyau,  &  on  tire  dans  toute  fa  longueur  Pécor- 
ce  qui  eft  autour.  Souvent ,  au  lieu  de  le  tiller  ainfi ,  fur- tout  lorfque  c'eft  du  gros 
chanvre  ,  on  le  brcye  ou  brifè  fur  la  maque  •  puis  on  entortille  le  chanvre,  ainfi 
machure'  autour  d'une  cheville  de  bois  ronde ,  8c  on  le  tire  fortement ,  pour  que 
les  fragmens  du  tuyau  fe  rompent  8c  fe  détachent  de  Técorce  qui  refte  nette. 

Cette  maque,  mâchoire,  macachoire  ,  brayoire,  broyé  ou  brie,  (car  tous  ces 
noms  font  en  ufage)  eft  une  bancelle  compofée  de  deux  pièces  de  bois  un  peu 
épaifles  8c  creufées  de  façon  qu'elles  s'emboîtent  l'une  dans  l'autre,  étant  polées 
horizontalement  fur  un  tréteau ,  8c  attachées  parle  bout  l'une  dans  l'autre  avec 
une  cheville  :  celle  de  deflTus  étant  mobile  8c  ayant  un  manche  pour  la  lever  ,  en 
fe  rabatant  dans  les  creux  de  celle  de  deflbus,  brîfe  le  chanvre  qu'on  met,  poi- 
gnée à  poignée  ,  de  travers  entre  les  deux  pièces  battantes. 

Les  chenevotes  (  qui  font  les  morceaux  du  chanvre  après  qu'il  eft  dépouillé  ) 
fervent  en  bien  des  endroits ,  à  chauffer  le  four  8c  à  faire  de  bonnes  allumettes. 

On  peut  auffi  faire  pafTer  par  la  mâchoire  le  chanvre  teille  ;  8c  pour  qu'il  foit 
plus  délié,  plus  net,  plus  maniable  8c  plus  doux ,  on  le  brife ,  on  l'entortille  8c 
on  le  frotte  jufqu'à  ce  qu'on  le  trouve  aflez  net  8c  aflez  doux. 

Ou  bien  on  pofe  de  bout  une  planche  haute  d'environ  trois  pieds ,  montée  i 
desneurefur  quelque  morceau  de  bois  ;  8c  avec  une  efpéce  de  couteau  de  bois  d'é< 
cliifes,  on  bat  le  chanvre  en  l'appuyant  le  long  de  la  planche,  poignée  à  poignée , 
pour  faire  tomber  toutes  les  chenevotes  8c  psulles,  8c  rendre  la  filafTeplus  lifle  8c 
plus  belle.  C'eft  ce  qu'ils  appellent  en  Picardie  8c  en  Normandie  tjcoujfoir  ou 
dchanvroir  ;  il  y  en  a  môme  de  fer  en  fbrme  de  coupret  émouflfé  ,  monté  fur  un 
snanchevde  bois  :  ils  le  fervent  de  cet  inftrument ,  pour  le  chanvre  8c  pour  le  lin , 
&  ils  appellent  cela  ejcouffer  ou  /coucher.  En  quelques  endroits  ils  n'efcoudênt 

I>ourtant  que  le  petit  cnanvre.  On  vend  ordinairement  le  chanvre  au  fbrtir  de 
a  maque  :  les  autres  façons  ne  font  plus  que  pour  le  rendre  afSné ,  c'eft-à-dire  , 
prêt  â  filer. 

Serancen 

Lorfque  le  chanvre  eft  bien  nettoyé  de  fcs  chenevotes,  il  n'y  a  plus  qu'à  le/e^ 
rancer ,  c'eft-à-dire ,  le  paflfer  par  le  Jeran ,  qui  eft  un  inftrument  compofé  d'un 
"bout  d'ais  fur  lequel  il  y  a  pluiieurs  rangs  de  pointes  de  fer  fort  près  les  unes  des 
lautres,  qui  forment  des  dents  à  peu  près  comme  feroit  un  peigne  à  plufieurs  rangs 
ferrés,  iées  dents  du  feran  font  plus  ou  moins  ferrées  ,  félon  la  finefle  dont  on 
veut  que  foit  le  chanvre  :  on  en  a  ordinairement  plufieurs  de  différentes  fineffes. 
Quand  on  veut  feranicer ,  on  les  attache  au  bout  d'une  table  Çir  un  efcabeau  ou 
autre  chofè  ,  pour  qu'ils  foient  fermes  :  on  prend  les  paquets  de  chanvre ,  on  les 
bat  fur  un  billot  de  bois ,  enfuite  on  les  paffe  par  les  ferans  plufieurs  fois ,  fuc- 
cefllvement  du  plus  gros  au  plus  fin  ;  8c  quand  le  chanvre  eft  bien  peigné  ,  bien 
propre  8c  bien  clair ,  on  le'met  en  bottes  à  mefure  qu'on  en  ferance ,  8c  on  le  por- 
te vendre ,  ou  bien  on  le  Éie  ,  foit  au  grand  rouet ,  à  la  quenouille  ou  au  fufeau , 
fttivant  les  diffiîrens  ufages  de  chaque  pays. 

Le  gros  chanvre  fert  i  faire  des  voUes  8c gros  cordages  de  navire:  le  plus  fia 
fçrt  i  £ûre  les  belles  toiles» 
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Les  étoupês  (  c'eft  la  bourre  qui  fort  du  c&anvre  fc  du  lin  lorlqu'on  Phatille; 

Îju'on  le  paflTe  par  les  ferans  ou  qu*on  le  file ,  on  met  tout  à  profit  en  ménage ,  ) 
ervent  à  faire  du  gros  fil  pour  la  cuifine ,  des  toiles  d'embalage ,  des  enveloppes, 
des  bouchons  de  bouteilles ,  des  calfeutrages  de  vaifleaux  ;  ou  bien  on  les  troque 
ou  on  les  vend  aux  Cordîers  :  on  en  fait  aufli  des  tabliers ,  efluie-mains  &  autre 
gros  linge  de  cuifine  ^  du  lumignon  pour  les  flambeaux  te  torches,  8c  delà 
mèche.  ^ 

Explication  de  U  Flanche  tPici  à  côté 

ij.  Chanvre  qui  rouit Jîir Phtrht àU 
rofée  de  Mai. 

14.  Chanvre  qiâon  hrift  avec  la  ma* 
que  pour  le  uiller. 

15.  Enfant  qui  teille  du  chanvre  hri/l 
\6.  jiutre  qui uille  du  menu  chanvre 

qui  lia  point  été  brije, 

17.  Brins  de  filaffe  de  chanvre  teilU. 

i8*  Chenevotes. 

15.  Homme  qui  nettoie  les  brins  de  jh 
laffe  en  les  tordant  ampus  iurn 
cheville  de  bois, 

20*  Femme  qui  nettoie  &  adoucit  U 
Jilnjfe  en  la  battant  avec  um 
ejpécé  de  couteau  de  bois^  le  lonf 
a  une  planche  montée  debout fm 
un  pied. 

21.  Femmes  quifirttncent  au  granit 
petit  feran. 

22.  Filajfe  ferancéè, 

23.  Bottes  de  chanvre  en  tétatqdm, 
'  les  vend. 


1.  Cheneviere^  oii  des  femmes  &  des 
enfans  cueillent  le  chanvre  fe- 
melle. 

Chanvre  mate. 

Chanvre  femelle, 

Cheneviere  ^  oii  il  ne  refle  plus 
que  le  chanvre  mâle  ,  qiion 
cueille* 

Poignées  de  chanvre^ 

Meule  de  chanvre. 

Aire  y  oii  Von  bat  le  chanvre  avec 
un  bâton  Jiir  un  drap  ,  pour  en 
avoir  ta  graine  &  en  faire  tonk- 
ber  les  feuilles. 

Tas  de  chenevi  qui  féche  aufoleil. 

Poignées  de  chanvre  égrené  & 
feuille. 

Homme  qui  met  le  chanvre  rouir 
dans  un  ruiffeau  courant, 
XI.  Cham/re  qui  rouit  dans  Peaiu 
12.  Poignées  de  chanvre  roui  qui  fe-- 
che  aufoleil. 


2. 

3- 
4- 


8. 

ro. 


X     T     X      C      L      B 


II 


Du  Un  Linum. 

Le  lin  eft  une  plante  qui  croit  &  porte  de  la  graine  à  peu  pris  tommttt 
chenevi ,  &  dont  Pécorce  eft  un  tilfu  de  filets  qui  tervent  \  faire  du  fil  &  deh,  .j 
toUe très-fine.  Cette  plante  a  la  tige  haute  de.  deux  à  trois  pieds,  ronde  &  dé-  1 
liée,  peu  de  rameaux  ;  les  feuilles  molles  ,  longuettes  ,  aiguës  &  triangulaireii  I 
Tes  fleurs  font  bleues ,  &  elles  viennent  au  haut  de  fes  tiges ,  au  bout  As  quâtnfr  '* 
ou  cinq  petites  branches  qui  naiflènt  i  la  cime  de  cKaque  tuyau.  On  ftme  le 
lin  au  printems  8c  au  f#lftlce  ;  il  fleurit  en  Mai  &  Juin ,  8c  après  tes  fleuri  il  ^ 
fe  forme  de  petites  têtes  rondes  &  larges  où.  lagraine  du  lin  eft  enfermée. . 

Ufagjts  &\Efpéces 

Le  fil  &  la  toile ,  qu'on  feir  des  filets  qu'on  tire  <fe  Técoree  de  cette  plaote; 
conune  du  chanvre ,  font  beaux ,  fins  &  de  grand  u/âgej  &  lagraine  de  lux  fertà 
faire  de  Thuile  ,  dont  on  fait  aufli  un  grand  trafic. 

Tws  les  lins  portent  de  la  graine,  &  l'on  n'y  diftingue  ni  màki  ni  femelle  |tffr 
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qui  le  rend  diflPérent  du  chanvre.  L'huile  de  lin  ne  gèle  jamais  ,  8c  elle  eft  bonne 
non-feulement  à  brûler  (  elle  dure  plus  que  Fhuile  d'olives  )  mais  encore  pour 
les  Apothicaires,  les  Peintres,  &c.  Dans  le  Milanois  on  s'enfert  auffi  en  alimens, 
après  lui  avoir  fait  perdre  le  mauvais  goût  qu'elle  a  naturellement. 

Nous  avons  en  France  deux  fortes  de  lin  ,  le  lin  têtard  &  le  grand  lin.  Le  lin 
têtard  eft  plus  bas  ,  fort  branchu ,  garni  de  beaucoup  de  têtes ,  qui  s'ouvrent  8c 
perdent  la  graine  qu'elles  enferment ,  fi  on  n'a  pas  foin  de  le  cueillir  à  point  un 
peu  avant  (a  maturité.  On  le  feme  i  la  fin  de  Mars  y  on  le  récolte  au  com- 
mencement de  Juin ,  &  on  le  drege  pour  en  avoir  la  graine  auffi-tôt.  Le  grand 
lin  eft  plus  haut ,  moins  branchu;  &  comme  (t$  têtes  ne  s'ouvrent  point,  on  le 
bat  quand  on  veut  en  avoir  la  graine  :  on  le  feme  en  Avril ,  &  on  le  cueille 
fur  la  fin  de  Juillet. 

Les  Grecs  faifoient  leurs  cuirafles  de  lin  ,  en  le  trempant  dans  du  vinaigre  mê- 
lé de  fel  j  ils  le  préparoient  de  manière  qu'il  fe  durciflbit ,  &  devenoit  impé- 
nétrable au  fer  &  au  feu. 

Culture  ,  récolte  &  façons  du  Lin. 

Le  lin  aime,  comme  le  chanvre  ,  les  terres  graffes  ,  mais  moins  humides  & 
plus  meubles  s'il  fe  peut',  &  il  veut  de  la  chaleur,  hts  prés  Se  autres  fonds  nou- 
vellement défrichés  ,  font  particulièrement  propres  pour  le  lin  têtard. 

Le  lin  ufe  beaucoup  la  terre  par  le  grand  nombre  de  {^s  racines  ;  &  il  ne  faut 
en  remettre  dans  le  même  fonds  qu'en  le  fumant  bien,  &  après  une  année  o\r 
deux  de  repos ,  pendant  lefquelleson  n'y  aura  femé  que  des  produftions  légères, 
comme  pois  ou  vefce.  On  ne  doit  point  femer  de  lin  dans  un  fondis  qui  a  rap- 
porté du  bled  l'année  précédente  ,&  il  ne  faut  pas  en  mettre  dans  une  terre  mai- 
gre ;  il  l'épuiferoit  Se  n'y  réuffiroit  point. 

Il  y  a  des  gens  qui  fement  du  trefie  au  mois  de  Mars  dans  le  champ  qu'ils  de^ 
tinent  en  liniere  pour  l'année  fuivante:  ils  coupent  les  fommités  du  trèfle  vers 
le  dix  Juillet ,  &  ils  en  fauchent  le  foin  a  la  fin  d'Août  ;  enfuite  ils  façonnent  la 
terre  comme  pour  le  chanvre.  Le  trèfle  ,  loin  d'ofl^enfer  le  fonds  ,  ne  fait,  que 
le  préparer  pour  le  lin ,  parce  que  ces  deux  plantes  fympathiïent  beaucoup.  Outre 
le  trèfle,  les  cendre?  de  leffive  font  encore  un  bon  engraFs  pour  les  linieres  ;, 
&  un  des  meilleurs  de  tous,  font  les  rognures  de  cornes  ,  comme  je  Fai  déjà. 
dit  au  Chapitre  V-I I  ,&  les  curures  de  mares,  pourvu  qu'elles  aient  été  por- 
tées fur  le  champ  avant  l'hiver. 

Gomme  le  lin  craint  extrêmement  le  froid  ,  on  ne  le  feme  que  quand  il  n'y  en 
a  plus  aucun  à  craindre  ,  &  après  quelque  petite  pluie  douce ,  le  tems  difpofé' 
au  chaud  :  on  continue  cette  femaille  julqu'a  la  mi-  Mai ,  quand  le  tems  n'eft  pas- 
pluvieux.  Il  y  a  des  endroits  oà  on  la  commence  en  Février  ;  &  dans  les  pays; 
chauds ,  où  il  n'y  a  point  ou  peu  d'hiver  ,  on  le  feme  dès  le  mois  de  Septem- 
bre &  d'Oftobre  :  cependant  dans  ces  contrées  ,  il  vient  plus  revêtu  Se  plus  char- 
gé de  graines  que  dans  nos  climats  tempérés ,  ou  on  ne  le  feme  qu'au  printems  ;:. 
mais  aulll  dcms  ces  pays-ci  il  eft  plus  doux  Se  plus  fin  ,  Se  le  fil  &  la^  toile  en  font: 
bien  plus  eftimés. 

Dans  les  endroits  où  Pon  façonne  la  terre  en  filions,  on  eftime  qu'il  vaut: 
nieux  femer  le  lin  fiir  des  filions  larges  dé  huit  ou  dix  raies  ,  que  fur  de  pins» 
étroits;  i^  parce  qu'on  a  plus  de  facilité  pour  arroler  toute  la  liniere  ;  2*^.  parce; 
qu'il  y  a  moins  de  terrein  perdu  ^  le  fonds  qui  refte  vuide  entre  chaque  fiUon  ne- 
iâilTant  pas  que  d'en  emporter,. 

On  feme  le  lin  ççoune  le.  chanvre.,.  ma&  i^\x%  à  claire-voie^  parce^  que  la  graine; 
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en  eft  bien  plus  petite.  Oti  feme  ordinairement  le  lin  têtard  fiir  la  fin  de  Mars  ; 
Se  le  grand  lin  un  mois  après.  Le  premier  ,  comme  plus  fujet  â  verferfc  â  s'égre- 
ner, demande  de  Tabri ,  &  ne^fe  feme  guères  .que  dans  les  clos  :  l'autre  fup- 
porte  mieux  l'air  de  la  campagne.  Souvent  on  y  mêle  quelques  groiTes  fèves  par- 
ci  par-là  pour  le  foutenir  ,  (ur-tout  dans  les  endroits  où  il  eft  (ujet  à  verfcr. 

La  terre  à  lin  ne  fçauroit  être  trop  meuble  ,  ni  trop  bien  nettoyée  de  ton« 
tes  racines ,  plantes  5c  herbes  :  on  en  caflê  encore  les  mottes  après  que  la  grai« 
ne  eft  femée  Se  herfée  ,  Se  on  y  roule  le  cylindre  pour  l'unir  8c  l'affaiflêr  ;  autre- 
ment la  pluie  &  le  vent  la  déchanlTeroient.  Le  lin  réuffit  pourtant  très-bien  dans 
les  terres  pierreufès ,  pourvu  qu'elles  aient  un  fonds  numide  &  bien  frappé 
du  (bleil. 

La  graine  de  lin  dégénère  d*année  en  année,  8c  il  faut  la  renouveller  tous  les 
cinq  ans  au  pl&tard  :  on  le  fait  ordinairement  au  bout  de  trois  ans.  Sur  les  c6- 
tes.de  l'Océan  on  fait  cas  de  celle  qui  nous  vient  de  Riga  en  Livonie  :  elle 
vaut  mieux  la  féconde  année  que  la  première  ;  &  c'eft  ce  qui  fait  foupçonneè 
qu'elle  ne  doit  fa  bonté  qu'au  chanj^ement  de  climat ,  &  aux  nouveaux  feb  qu'el- 
le trouve  dans  le  lieu  de  (a  tranimigration. 

I^  lin  eft  fujet  aux  infeâes,  qui  le  rongent  lorfqu'il  eft  de  deux  doigts  hors 
de  terre.  C'eft  pourquoi ,  quami  il  y  a  apparence  de  pluie  ,  on  feme  des  cendres 
à  claire-voie  par-de(Tus  le  grain  naiflTant  :  ces  cendres  détruifent  les  infeâes ,  k 
communiquent  de  nouveaux  fels  à  la  terre. 

On  doit  avoir  foin  de  bien  farder  le  lin  au  mois  de  Mai',  8c  fur-tout  de  dé- 
truire la  mauvaise  herbe  qu'on  appelle  goûte  de  lin ,  parce  qu'elle  s'entortille 
autour  de  fa  tige ,  l'empêche  de  croître  8c  TétoufFe ,  ou  fè  lie  fi  fort  avec  le  liiii 
qu'on  le  trouve  entièrement  gâté  quand  on  vient  â  le  façonner  :  quelquefois 
même  U  goiut  dé  lin  croit  fHufieurs  fois  avant  la  cueillette  du  lin,  c'eft  â 
quoi  il  faut  veiller. 

Le  chanvre  bien  levé  ne  veut  que  de  la  chaleur  :  mais  il  faut  au  lin  de  petites 
pluies  chaudes  de  tems  en  tems  ;  8c  les  arrofèmens  modérés  lui  font  grand  biea 
quand  il  eft  levé  8c  bien  enraciné  ;  car ,  avant  cela ,  les  eaux  ne  font  que  battre  la 
terre  8c  déchauiler  la  femence.  Dans^  les  pays  chauds  ,  où  les  arrofemens  artifi- 
ciels font  néceflaires  £iute  de  pluie  ,  on  conduit  l'eau  dans  les  iinieres  par  de 
petits  canaux. 

Le  lin  têtard  demande  à  être  ramé  de  bonile  heure  ,  afin  que  (es  têtes  fe  fou- 
ttennent. Quand  il  approche  de  fa  matiu-ité  ,  on  doit  veillera  la  prévenir,  & 
arcacher  le  lin  avant  que  {q%  têtes  s'ouvrent  ;  finon,au  bout  de  vingt-quatre 
heures  de  chaleur ,  toute  la  graine  feroit  coulée  ic  perdue.  Le  lin  têtard  étant 
ainfi  cueilli  fur  le  verd  ic  apporté  à  la  maifon^on  fe  fert  d'une  drege,  qui  eft  une 
cfpéce  de  petit  peigne  de  fer ,  pour  féparer  la  graine  d'avec  la  tige  :  ce  qui  fe  fait 
enpaflant  le  bout  des  branches ,  où  font  les  têtes  8c  la  graine ,  entre  les  dents  de 
la  drege  ;  8c  cela  s'appelle  dreger  le  lin. 

L'autre  forte  de  lin  ne  fe  rame  guères  ;  8c  comme  fa  tête  n'eft  point  fujettc  à 
s'ouvrir  en  plante  ,  il  faut  le  cueillir  quand  il  jaunit ,  puis  le  laifler  javeler  pen- 
dant fept  ou  huit  belles  journées  fur  le  champ  même  ,  afin  que  le  fbleil  le  hile, 
efTore  la  plante  ,8c  fafTe  mûrir  la  graine  qu'on  ne  pourroit  pas  avoir  autrement 
Elle  eft  noire  ou  cpuleur  de  maron  quand  elle  eft  mûre 

On  arrache  le  lin  comme  le  chanvre ,  mais  beaucoup  plutôt ,  8c  avec  cette 
diiTérence ,  que  n'y  ayant  pas  de  mâle  ic  de  femelle  à  diftinguer  au  lin ,  on  cueil- 
le le  tout  en  même  tenls.  On  trouve  quelquefois  des  brins  qui  n'ont  point  de 
graine  ;  ils  font  d'ordinaire  ohis  bas  que  les  autres  :  bien  des  gens  les  mettent  â 
part  ^  parce  qu'ils  font  plus  doux  ^  Se  qu'ils  donnent  de  beau  m. 
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Peur  avoir  la  graine  du  lin  ;  les  uns ,  après  l'avoir  cueilli ,  rexpofent  &  le 
retournent  à  la  roile  ,  Air  le  champ  même ,  pendant  fept  à  huit  jours ,  &  le  laif- 
Tent  enfuite  Técher ,  pour  le  battre  avec  des  maillets  &  en  tirer  la  graine  quand 
il  eft  bien  fec.  D'autres  ne  le  mettent  point  à  Tair ,  mais  ils  le  battent  à  la  maifon 
auffi-tôt  qu'il  eft  fec;  car  il  faut  toujours  fauver  la  graine  le  plutôt  que  l'on  peut, 
à,  caufe  qu'elle  s'échappe  aiTément,  Ac  que  les  rats  &4es  oifeaux  en  font  friands. 

Lorfque  le  lin  a  été  dépouillé  de  fa  graine,  on  le  rouit  &  on  le  façonne  à  peu 
près  comme  le  chanvre.  •^  , 

On  rouit  le  lin  comme  le  chanvre ,  foit  dans  l'eau  ou  à  la  rofée  ;  mais  quand 
c'eft  dans  l'eau,  au  lieu  que  le  chanvre  veut  y  être  huit  à  dix  jours  pour  bien 
rouir ,  il  n'y  faut  laifler  le  lin  que  pendant  trois'  ou  quatre  jours  au  plus ,  pour 
^u'il  acquière  la  couleur  roufl^tre  qui  annonce  qu'il  a  bien  roui.  En  l'en  tirant, 
on  doit  l'amonceler  tout  mouillé ,  8c  le  charger  de  planches  ,  fur  lefquelles  on 
mettra  de  groflès  pierres  ,  afin  que ,  toutes  les  figes  étant  prefTées  les  unes  fur 
les  autres ,  elles  foient  entièrement  pénétrées  de  Thumidité ,  &  qu'elles  rouiflent 
également  &  parfaitement  :  ou  bien, {9ns  qu'il  foit  befoin  de  l'amortceler  ainfi  , 
on  le  mettra  finiplement  dans  une  belle  eau  courante  ,  &  on  l'y  laiflera  huit 
jours  ;  le  lin  en  fera  plus  blanc.  On  le  fait  fécher  comme  nous  l'avons  dit  du 
chanvre ,  ou  bien  fur  une  claie  fous  laquelle  on  fait  un  petit  feu  avec  des^  ^ 
étoupes  &  des  chenevotes.  Quand  le  lin  eft  bien  fec ,  on  le  lie  en  bottes  qu'on 
met  dans  un  endroit  ^couvert  de  la  pluie  ,  de  la  rofée  &  de  toute  humidité  qui 
y  eft  contraire  ;  on  le  bat  avec  des  maillets ,  &  on  le  lailTe  ainfi  jufqu'â  ce  qu'on 
veuille  le  ferancer  :  en  cet  état  il  faut  le  mettre  en  monceaux ,  faire  tous  les  jours^ 
de  nouveaux  monceaux,  &  les  charger  de  quelque  chofe  de  lourd,  afin  qu'il 
ne  fè  mêle  point  :  enfuite  ,  pour  rompre  les  fétus  qui  s'y  trouvent,  &  pour 
que  le  lin  u>it  plus  doux  &  plus  aifé  à  filer ,  on  le  maillote  de  nouveau , 
puis ,  en  le  prenant  poignée  à  poignée ,  on  le  tient  de  la  main  gauche  appiryé 
fur  une  planche  bien  polie  ^  montée  debout ,  pendant  que  ,  de  la  main  droite , 
on  le  bat  contre  cette  planche  avec  une  efpéce  de  couteau  d'éclifTea,  qui ,  en 
coulant  le  long  de  la  planche  &  du  lin ,  en  fait  tomber  tout  te  bois  &  les 
paillettes  :  après  on  le  ferance  &  on  le  file  comme  le  chanvre. 

Le  lin  court  eft  celui  qui  donne  la  plus  belle  filafle  :  elle  doit  être  molle  ,dou-    . 
te  fous  les  doigts  ,  &  fine  comme  delà  foie  :  au  lieu  que  celle  du  lin  long  &  gro9 
eft  plus  rude  ,  tan||à  filer  qu'à  toucher.  Le  lin  roui  i  la  rofée  donne  une  filafle 
plus  douce  &  plus  belle  que  celui  qu'on  a  fait  rouir  à  Teau. 

La  vraie  manière  d'avoir  du  lin  choifi  &  charmant ,  c'eft  de  trier  l;ps  brrns  quî 
n'ont  point  de  graines ,  les  plus  déliés  &  les  plus  blancs  :  on  le  fait  tremper  dans 
l'eau  courante  environ  fept  à  hu|t  jours  ;  on  le  fait  fécher  fans  l'enta(Ièr,ear  cela 
le  fait  noircir  ;  puis  on  le  bat  8c  on  le  peigne  à  l'ordinaire. 

iJnJauvage* 

Il  y  a  un  lin  fauvage  qui  reflemble  au  lin  cultivé ,  tant  par  la  tige  que  par  la 
figure  de  fes  feuilles  &  de  fes  fleurs ,  excepté  que  celles  du  lin  fauvage  font  de 
couleur  d'or  :  on  le  réduit  en  filafle  qu'on  file  comme  l'autre. 

Artjclb     IIL 

Des  Orties yVrtkx. 

On  fait  auflî  de  la  toile  d'orties  y  en  les  préparant  comme  le  chanvre  ;&  c'eft 
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l'ortie  de  la  grande  efpéce  qui  fert  â  cet  ufage.  Les  anciens  fidfoient  ailffi  vtted 

péce  de  lin  avec  l'écorcc  du  genêt  des  Teinturiers^ 

r  lentes  au  Lin  ,  Herbes  filées  6»  Herbes  de  foie. 

Il  croît  aux  Indes ,  fur-tout  dans  les  montagnes  du  Pérou  &  du  Popayan,  une 
plante  très-utile  d'où  l'on  tire  de  la  foie ,  ou  plutôt  du  lin  fort  délié.  La  ra* 
cine  de  cette  plante  eft  pleine  de  nœuds  ;  Tes  feuilles  font  comme  la  lame 
d'une  épée ,  de  l'épaideur  de  la  main  dans  le  milieu  près  de  la  racine ,  plus 
jninces  vers  les  bords  &  vers  le  haut ,  où  elles  fe  terminent  en  pointe.  On 
coupe  ces  feuilles  quand  elles  font  d'une  certaine  grandeur.  Après  les  avoir 
mifes  fécher  au  (bleil,  on  les  bat  &  on  en  fait  un  lin  qui  ell  a(Tez  fort.  Oa 
,€n  faitaufli  des  cordons  pour  les  hamacs,  des  cordages  &  des  filets,  des  bas 
qui  font  eftimés ,  &  des  dentelles  qui  fervent  à  la  parure  des  Mulâtres  &  des 
Nègres. 

iJAhacê,  eft  une  efpéce  de  lin  ou  de  chanvre  que  l'on  recueille  dans  quel- 
ques-unes des  Ifles  Manilles:  il  y  en  a  de  deux  fortes,  la  blanche  ic  la  grifè« 
Cette  plante  eft  une  forte  de  platane  des  Indes ,  qui  fe  feme  tous  les  ans ,  qu'cm 
recueille ,  qu'on  fait  rouir  &  qu'on  bat  comme  le  véritable  chanvre.  L'abaca 
blanc  fert  à  faire  des  toiles  très-fines.  On  ne  fait  que  des  cordages  &  des  cables 
avec  le  gris. 

XJAloë  d'Amérique,que  les  HoUandois  appellent  PiUy  donne  aux  Indiens  du 
fil ,  des  cordes  &  des  hamacs.  Les  cotes  de  cette  plante  fe  tillent  comme  le  chan- 
vre ,  &  le  fil  en  eft  fort  &  fin.  Les  Portugais  du  Bréfil  en  foht  des  bas  &  des 
^ants;  ils  le  préfèrent  à  la  foie.  On  tiroit  autrefois ,  en  Roufllllon ,  &  on  tire  en- 
core ,  en  Efpagne  ,  des  feuilles  de  l'aloë  ordinaire^  une  efpéce  de  filafTe  dont 
ion  faifoit  cfes  dentelles. 

On  nomme  aux  Indes  orientales,  herbes  fîtes  ^  une  efpéce  d'étofFe  ou  toile 
luftrée ,  que  l'on  fait  d'un  fil  qui  fe  tire  de  plufieurs  fortes  d'herbes.  Les  Euro- 
péens n'en  achètent  guères  que  par  curiofité  ^  parce  qu'elles  fe  coupent  aiiement 
par  les  plis. 

Les  Anglois  de  la  Virginie  appellent  herbe  de  foie  ,  une  efpéce  de  chanvre  qui 
y  croit  naturellement  fans  culture.  On  la  file  comme  le  chanvre  &  le  lin  de  l'Ea- 
Tope  ,  &  le  fil  en  eft  plus  beau  &  plus  lufbé.  Les  Sauvages  n'u  faifoient  que  des 
cordages  &  des  rets.  Les  Européens  en  font  des  toiles  &  des  etoflFes  légères. 

\jG^  heries  lâches  font  des  étoffes  des  Indes  orientales ,  moitié  herbes ,  moitié 
coton.  L'herbe  dont  on  les  fait  ie  rouit ,  fe  bat  &  fe  file  comme  les  orties  doat 
on  fait  des  toiles  en  France.  On  fait  auffi,  dans  l'Indolftan  ,  un  taffetas  d'her- 
bes qui  font  d'une  matière  foieufe.  L'écorce  intérieure  de  l'arbre  que  les  Indiens 
appellent  lagetto ,  &  nous  arbor  telifera ,  eft  une  toile  toute  faite  des  mains 
de  la  nature:  il  efî  commun  à  la  Jamaïque.  L'Amérique  a  au(S  l'arbre  i  mèche. 

Ces  produélions  étrangères  paroîti^ont  peut-être  inutiles  ici  ;  mais  je  les  mets 
non^fèulement  pour  la  curiofité ,  mais  encore  pour  qu'on  apprenne ,  par  les  exem- 
ples &  les  eilais ,  à  faire  valoir  tous  les  dons  de  la  nature  «  foit  en  naturalifant  les 
plantes  étrangères,  fbit  en  mettant  à  profit  toutes  celles  que  nous  pouvons 
avoir. 
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CHAPITRE     XIII. 

De  la  Navette  ou  Rabette  ,  du  Colfa  &  autres  Graines  huileufes. 

JL>  A  navette  ou  rabette ,  napus  arvenjts ,  &  le  colfa  ,  braffica  agrejlis ,  font  deux 
plantes  annuelles  qu'on  ne  cultive  que  pour  en  avoir  la  graine  dont  on  fait 
de  l'huile.  Comme  ces  plantes  font  très-grenues ,  elles  font  d'un  bon  profit ,  & 
on  fait  un  gros  commerce  de  ces  huiles  en  plufieurs  Provinces  ,  comme  en  Brie , 
Normandie,  Picardie  ,  Flandre  &  Hollande.  La  grande  confommation  de  ces 
huiles  eft  pour  brûler ,  pour  faire  du  favon ,  &  pour  préparer  les  laines  dans  tou- 
tes les  Manufaéhires  qui  en  emploient.  Les  Bonnetiers  &  les  Apothicaires  ufent  > 
aufll  beaucoup  d'huile  de  navette.  On  donne  de  la  graine  de  navette  aux  linot- 
tes ,  aux  ferins^  &  à  quelques  autres  petits  oifeaux. 

Nos  Anciens  confondoient  la  navette  &  le  colfa  ;  ils  croyoient  même  que  ce 
B*étoit  autre  cho/e  que  la  graine  du  navet ,  parce  que  la  fane  &  le  volume  de, 
ces  trois  plantes  fe  reflemblent  aflez  j  mais  l'expérience  nous  a  appris  qu'elle» 
font  toutes  trois  différentes.  La  navette  &  le  colfa  font  des  choux  champê- 
tres qui  ont  des  racines  ic  des  qualités  bien  différentes  du  navet  ^  Se  qui  de- 
mandent une  autre  culture. 

Il  y  a  même  plufieurs  fortes  de  navettes  :  celle  que ,  l'on  donne  aux  (erins  ; 
&  que  les  Curieux  appellent  navette  de  France  ,  tire  un  peu  fur  le  violet  ;  elle 
eft  plus  petite  y  plus  douce  &  moins  amere  que  les  autres  efpéces  :  la  plus  grodè 
ic  la  plus  noire  eft  celle  qu'on  appelle  rabette  ;  8c  c'eft  principalement  celle-là 
qu'on  feme  en  plein  champ  pour  en  faire  de  l'huile. 

La  graine  de  la  navette  de  celle  du  colfa  font  à  peu  près  comme  la  graine  de 
lin  mais  noires  &  rondes;  au  lieu  que  la  graine  de  lin  eft  plate  ,  8c  ordinaire- 
ment couleur  de  maron.  Le  colfa  &  la  rabette  demandent  une  fois  plus  de  fu- 
mier que  le  bled. 

On  {em^  la  navette  &  la  rabette ,  depuis  la  fin  de  Mars  Jufqu'en  Juillet,  à 
champ  uni  &  i  plein  champ,  comme  le  bled.  Elle  fe  plaît  aflez  dans  les  terres 
blanchâtres,  même  en  coteaux,  pourvu  qu'elles  foient  fortes  &  préparées  par 
deux  ou  trois  labours  :  on  la  herfe  enfuite.  Comme  cette  graine  eft  lente  â  lever 
&  à  monteç  ,  pour  profiter  du  terretn  ,  en  attendant  qu'elle  monte  ,  on  a  cou- 
tume ,  en  la  femant ,  d'y  mêler  de  l'efcourgeon  ou  quelqu'autre  grain  ,  qu'on 
coupe  de  bonne  heure  en  verd. 

En  automne ,  la  navette  ou  rabette  levé  ,  &  a  la  feuille  du  navet ,  an  lieu  que 
le  colfa  a  la  feuille  du  chou.  Au  printems  elle  monte  ,  fleurit  jaune ,  puis  forme 
fa  tige ,  {ts  branches  Se  fa  graine ,  Se  mûrit  en  peu  de  tems  à  mefure  qu'elle  blan 
chit.  On  l'arrache  quand  elle  eft  mûre,  ce  qui  arrive  fur  la  fin  de  Juin  :  on  la 
bat  dans  le  champ  même,  fur  des  draps ,  pour  en  avoir  toute  la  graine  ;  on  peut 
y  laifler  un  peu  de  paille  ou  goufle  ,  pour  nourrir  le  grain.  La  tige  ne  fert  qu'à, 
chauflferle  four,  à  brûler  &  à  couvrir  :  on  met  les  filiques  ou  cofles  en  litière. 
On  vanne  la  graine  ,  ou  bien  on  la  pafle  par  le  crible  ,  qu'on  fait  de  crin ,  pour 
en  ôter  la  paille  ;  puis  on  la  met  dans  des  tonneaux,  afin  qu'elle  ne  diminue  & 
ne  fe  ride  pas  :  elle  fe  garde  jufqu'à  ce  qu'on  la  porte  aux  Grainetiers,  au  mar- 
ché ,  ou  au  moulin  ou  preflbir ,  pour  en  faire  de  Thuile  après  avoir  été  bien 
vannée* 

Dans  la  Bourgogne ,  après  la  récolte  du  bled ,  on  ne  fait  que  donner  un  pro- 
fond labour  à  la  terre ,  8c  on  y  referoe  la  graine  de  navette  en  la  prenant  avec 
Tome  L  l  i  i  i 
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les  trois  doigts ,  pour  la  jctter  le  plus  loin  qu'on  peut.  Après  Phiver  elle  fleurit; 

monte  en  graine  comme  les  raves,  Se  on  la  coupe  quand  elle  eft  mûre. 

Le  colfa  demande  une  bonne  terre ,  forte  ,  gralTe  &  humide.  La  graine  du 
colfa  eft  plus  noire  8c  plus  grofle  que  la  rabette  :  auITi  la  plante  en  eft-elle  plus 
haute  ,  plus  forte  ,  plus  branchue  ,  &  donne  plus  de  graine  que  la  rabette.  On 
feme  le  colfa  en  Juillet  &  Août ,  en  terre  bien  préparée  comme  pour  le  bled, 
&  on  le  feme  de  même.  Quand  le  colfa  eft  bien  levé  &  fort,  c'eft-à-dire,  far 
la  fin  de  l'hiver,  s'il  eft  trop  dru ,  comme  il  arrive  d'ordinaire  ,  à  caufe  que  la 
plante  eft  forte  &  vorace  ,  on  Téclaircit  &  on  tranfplante  ailleurs ,  ce  qu'on  en  a 
ôté.  Pour  s'éviter  cette  peine,  bien  des  gens  fement  le  colfa  à  la  main,  en  laif- 
fant  couler  trois  ou  quatre  grains  dans  un  trou  ,  qu'un  homme  fait  d'efpace  en 
"efpace  ,  en  fuivant  le  rayon  &  la  queue  de  Ja  charrue ,  lors  du  dernier  labour 
qu'on  donne  à  la  terre  ;  après  quoi  il  n'y  a  plus  qu'à  herfer.  Les  pauvres  gens 
mangent  dans  le  pot ,  Se  en  falade ,  les  feuilles  du  colfa ,  quand  elles  font  jeunes 
8c  tendres  ;  car  c'eft  une  efpéce  de  chou  à  petites  feuilles  lavées  de  pourpre ,  & 
fort  branchu. 

Les  beftiaux  en  font  très-friands,  &  s'ils  s'échappent  daiis  quelque  pièce  de 
colfa  en  verd  ,  il  ne  faut  pas  le  croire  perdu  pour  le  voir  brouté  avant  d'être  en 
tuyau  j  car  il  repoufle  alTez  de  verd ,  quand  il  a  du  tems,  &  que  l'œil  de  la  plante 
n'eft  pas  atteint. 

C'eft  même  un  point  d'économie  afTez  ordinaire  de  couper  les  feuilles  du 
colfa  depuis  le  mois  de  Septembre ,  dès  qu'il  eft  levé ,  jufqu'au  mois  de  Décem- 
bre ,  pour  les  donner ,  en  verd  ,  aux  beftiaux,-  fur-tout  aux  vaches  Se  aux  bœufi 
qu'on  veut  engraifler  :  cela  n'empêche  point  le  colfa  de  repoufler  pendant  l'hi- 
ver ,  &  de  donner  fa  graine  dans  le  tems.  \ 

Dans  les  bons  fonds  on  feme  le  colfa  fort  épais  ,  pour  le  vendre  à  la  fin  de 
l'hiver  au  millier  de  plantes  ou  à.  la  perche  ,  i  ceux  qui  veulent  alors  en  planter 
dans  leurs  champs  ,  pour  l'y  récolter  l'été  fuivant. 

On  coupe  letolfa,  en  été,  un  peu  avant  la  navette  &  après  les  bleds.  Au 

furplus  ,  on  emploie  &  on  débite  le  colfa  comme  la  navette.  Il  faut  les  récolter 

•  par  un  tems  fec  ,  Se  ne  pas  attendre  que  les  cofles  ou  capfules ,  qui  renferment  la 

graine  ,  s'ouvrent ,  ni  même  qu'elles  foient  parfaitenrient  mûres ,  parce  qu'elles 

s'égreneroient  au  vent  ou  à  l'abattis. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  où  l'on  a  recueilli  du  colfa  ou  de  la  ra- 
bette, avant  qu'on  l'ait  bien  amendée,  parce  que  ces  deux  plantes  l'eAFritent 
beaucoup. 

Comme  il  s'en  échappe  toujours  beaucoup  de  graine,  il  y  a  des  gens  qui  la 
laiflent  repouflTer  la  féconde  année  ;  enforte  qu'ils  en  ont ,  par  ce  moyen  ,  une 
nouvelle  récolte  qui  n'a  coûté  ni  labours  ,  ni  femence  :  mais  cette  épargne  ne 
vaut  rien  ,  Se  il  vaut  mieux  employer  fa  terre  à  d'autres  ufages.  Le  bled  vient 
affez  bien  après  le  colfa. 

Quelquefois  la  grande  féchereffe  de  l'été  fait  manquer  le  colfa  &  la  rabette. 
En  ce  cas ,  fur  la  fin  d'Oflobre,  lorqu'on  voit  que  le  champ  n'eft  pas  garni  fufli- 
famment,  on  y  donne  un  labour  &  on  y  feme  du  bled. 

?  liant  à  l'huile  de  navette  Se  de  colfa,  voyez  ce  qui  en  fera  dit  ci-après 
Ihapitre  des  Huiles.  La  plante  du  colfa  donne  plus  de  graine,  parce  qu'elle 
eft  plus  branchue  Se  plus  forte  ,  &  la  graine  en  eft  plus  forte  Se  rend  davantage 
au  boifleau  que  la  rabette  :  mais  la  graine  deVabette  ,  boifleau  pour  boiffeau , 
donne  plus  d'huile ,  parce  qu'elle  a  récorce  plus  mince  ;  &  cette  huile  eft  plus 
eftimée  Se  fent  moins  que  celle  du  colfa.  On  récoke  ordinairement  douze  minci 
ce  colfa  à  l'arpfent. 
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Les  tîges  du  coifa ,  &  généralement  de  toutes  les  plantes  huileufes ,  fervent  à 
couvrir ,  â  chauffer  le  four  &  à  brûler  :  on  les  vend  en  bourrées  pour  ces  mêmes 
ufaçes. 

Au  refte  ,  Fintérêt  du  Propriétaire  eft  que  fon  Fermier  ne  mette  point  trop 
«Jerres  en  colfa  &  en  rabette,  parce  que  ces  graines  ufent  beaucoup  la  terre: 
elles  ne  rendent  point  de  fumiers  ni  de  fourrages  j  au  contraire,  elles  demandent 
une  fois  plus  d'engrais  que  le  bled.  Ceft  pourquoi  il  faut  borner  par  le  bail  lo 
nombre  de  terres  que  le  Fermier  pourra  charger  de  ces  fortes  de  graines.  On  dit 
même  des  Fermiers  qui  font  beaucoup  plus  de  colfa  ou  de  rabette  que  de  bled  , 
qu^ils  jouent  de  leur  refte ,  en  rifquant  tout  û  la  graine  ne  réuflît  point.  Souvent 
auffi  la  Police  fixe  la  quantité  de  ces  fortes  d*embiavures  ,  de  peur  qu'en  en  fai- 
fant  trop  dans  les  années  où  le  bled  eft  très-commun  &  à  bas  prix  ,  cela  ne  fafla 
cefler  Fabondanc©  de  cette  rfianne  fi  néceflaire  au  Public. 

De  la  Camomille,  Anthémis. 

La  camomille  eft  un  fimpfe  très-connu  des  Apothicaires ,  parce  qu'elle  eft 

bonne  pour  les  fièvres^,  pour  la  pierre  &  autres  maladies  de  la  veflTie ,  pour  la  jau- 

ttifle  &  autres  fymptômes  du  foie,  &c.  Il  y  a  plufieurs  fortes  de  camomilles.  Z,V 

donis ,  qui  eft  la  plus  haute  de  toutes ,  croît  en  Italie  ,  &  fe  cultive  en  F'rancQ 

'  dans  les  jardins.  Elles  font  toutes  odorantes  ,  hormis  la  fauvage. 

La  camomille  ordinaire,  qui  eft  la  feule  dont  il  s'agit  ici,  relTemble  affez  au 
lin.  Nos  Payfans ,  qui  en  fement  fur  leurs  terres ,  'pour  avpir  leur  provifion 
d'huile  à  brûler  ,  &  vendre  le  (urplus,  l'appellent  camamine  ou  momilU.  Elle  ne 
demande  point  de  foins;  il  lui  fuffit  d'un  terrein  médiocrement  bon ,  préparé  par 
trois  labours  j&  fumé  :  on  la  feme  au  mois  d'Avril  ou  de  Mai ,  &  on  la  dépouille 
au  mois  d'Août ,  en  arrachant  la  plante  quand   elle  eft  mûre  &  jaunâtre.  La 

{fraine  de  catoomille  rend  encore  ]^us  d^huile ,  à  proportion  ,  que  la  navette  8c 
e  colfa- 

De  tAlpiJU  &  de  rmiUtte. 

On  cultive  ces  deux  plantes  pdtir  leur  graine  :  on  la  donne  aux  ferins  &  aux 
autres  oifcaux  ,  même  à  la  volaille  ;  &  elle  eft  bonne  à  plufieurs  autres  chofes , 
comme  à  faire  des  huiles ,  &c. 

L'Alpifte,/>Wiir/>eft  une  graine  dorée  ou  d'un  pâle  tirant  fur  la  couleur 
îfabelle ,  moins  grofle  que  le  millet ,  mais  moitié  plus  longue ,  finiflTant  en  pointe 
par  fes  deux  extrémités.  Cette  graine  engraifle  &  échauffe  les  oifeaux  ;  c'eft  leur 
feule  nourriture  dans  les  Canaries  :  on  en  fait  du  pain  dans  le  tems  de  cherté. 
Elle  a  le  même  goût  que  le  millet ,  &  on  la  cultive  de  même.  La  plante  de 
l'alpifte,  qu'on  appelle  aufli  graine  de  Canarie  ^^a  quantité  de  racines  fort  min- 
ces ,  &  jette  beaucoup  de  petites  tiges  {èmblabks  à  celles  de  l'épeautre  ,  hautes 
d'un  pied  &  demi ,  minces  ,  douces  &  diftinguées  par  nœuds.  Il  y  en  a  dont  la 
graine  eft  blanche  ;  il  y  en  a  aufli  de  noirâtre ,  &  fouvent  la  graine  varie  de  cou- 
leur. On  la  tire  de  Provence ,  d'Aubervilliers  près  de  Paris ,  de  Flandre  ou  de 
Normandie. 

La  graine  de  l'œillette  vient  d'une  plante  qui  reflemble  au  pavot.  La  bonne 
vient  de  Strasbourg  ou  des  environs  de  Laon.  Elle  fleurit  en  Mai  8c  Juin  :  elle 
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Du  Pavot  y  Papaver. 

De  toutes  les  efpéces  de  pavot ,  foit  blancs  ou  rouges ,  doubles  ou  (impies , 
panachés  ou  autres  ,  il  n'eft  ici  queftion  que  des  pavots  à  grofTe  tête  ,  qu'oa 
cultive  ea  bien  des  endroits  comme  en  Allemagne,  pour  en  avoir  la  graine  que 
lesgrofTes  têtes  fourniflentplus  abondamment,  &  en  faire  de  Thuile qu'on  tire  à 
froid  ,  8c  qu'on  emploie  dans  les  falades  &  fauflès ,  au  lieu  d'huile  d'olives.  On 
s'en  fert  auffi  à  brûler  8c  dans  les  remèdes. 

On  feme  la  graine  de  pavots ,  en  plein  champ,  en  Septembre  &  Oftobre; 
9c  plus  communément  en  Mars  ,  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofitîon.  Comme 
cette  graine  eft  fort  menue ,  on  la  feme  mêlée  parnji  un  tiers  de  cendres  ;  &  ,  fi 
elle  eft  trop  drue  lorfqu'elle  eft  levée  ,  on  l'éclaircit ,  on  la  farcie  ;  &  ,  après  la 
fleur  pafTée  ,  quand  les  têtes  blanchiflent,  on  les  cueille  avant  leur  parfaite  ma- 
turité ,  parce  que  les  graines  fe  perdroient  8c  fe  repeupleroient. 

Du  Se/ame ,  Sefamum. 

Le  féfame  ,  qu'on  appelle  B.\xtrement  Jugeoline  ou/imp/in  ,  eft  une  plante  que 
les  uns  qualifient  bled ,  les  autres  légume  ,  qui  a  la  tige  femblable  i  celle  du 
millet ,  mais  plus  haute  &  plus  grofTe  ,  les  feuilles  rouges  ,  les  fleurs  vertes^,  la 
racine  blanche ,  de  même  que  la  graine  qui  eft  renfermée  dans  de  petits  bou- 
tons ,  comme  le  pavot. 

Le  féfame  multiplie  Se  rapporte  beaucoup  :  pn  en  fait ,  comme  de  la  navette  ; 
une  huile  qui  eft  de  grand  débit.  Elle  fert  principalement  en  médecine  :  elle  ne 
gelé  jamais ,  8c  elle  pafle  pour  la  plus  légère  de  toutes  les  huiles  ;  cependant 
elle  va  au  fond ,  fi  on  la  mêle  avec  du  vin  ou  de  Teau-de-vie,  On  réduit  aufli  le 
féfame  en  farine  ;  &  il  y  a  des  femmes  qui  en  font  des  gâteaux  ,  qu'elles  trou- 
vent excellens  ;  mais  il  (le  faut  point  faire  cas  de  ce  grain  pour  la  nourriture  , 
parce  qu'il  eft  extrêmement  lourd  &  gâte  l'eftomac  ,  comme  font  toutes  les  cho- 
fès  huiîeufes. 

On  doit  même  avouer  que  les  bons  ménagers  ne  fe  fbucîent  pas  de  femer  du 
féfame  :  on  aime  mieux  employer  celui  qui  nous  vient  d'Afie,  de  la  Morée  ou 
d'Italie  ,  que  d'en  cultiver  beaucoup  en-deçà ,  parce  qu'il  épuife  la  terre.  Ce- 
pendant je  parlerai  de  fa  culture,  parce  qu'il  faut  parler  de  tout,àcaufe  de  la 
différence  des  pays,  des  terres,  des  goûts  8c  des  profits  qui  peuvent  fe  trouvera 
cultiver  une  plante  qui  n'eft  pas  commune  dans  le  pays ,  fur-tout  quand  elle  eft 
auffi  utile  que  l'eft  le  féfame.  Dans  le  Levant ,  il  donne  prefqu'autant  d'huile  que 
les  oliviers  ;  &  cette  huile  eft  meilleure  pour  la  friture  ,  &  elle  éclaire  mieux. 

Le  féfame  demande  une  terre  fort  noire  &  humide  ,  quoiqu'il  vienne  aflez 
bien  dans  des  fables ,  pourvu  qu'ils  foient  gras  :  il  multiplie  autant  que  le  millet. 

U  ne  doit  être  femé  qu'en  été,  par  un  tems  fec  ,  8c  qui  promet  l'être  conftara- 
ment  ;  car  la  pluie  nuit  au  féfame ,  même  après  la  femaille;  ce  qui  eft  tout  le  con- 
traire des  autres  plantes,  dont  la  pluie  avance  la  germination  ;  du  refte  il  vient 
fans  foin. 

Sanve ,  Rapiftrum. 

Les  pauvres  Payfahs  cueillent  la  fanve  un  peu  avant  ^a  parfaite  maturité , 
parce  qu'elle  s'égrène  aifémeht  ;  fouvent  même  ils  en  fement  exprès ,  pour  en 
faire  de  l'huile  à  brûler.  Je  parlerai  ailleurs  de  cette  plante  :  au  furplus ,  voyez 
Sanve,  à  la  tablé  des  Matières* 
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C  H  A  P  I  T  R  E     XIV. 

Du  Safran,  Jn  Seneve&Ji  la  Moutarde,  du  Houilon,  du  Ri\,  du  Gramemmanne 

&  du  Tabac* 

J  E  renferme,  en  un  feul  Chapitre,  toutes  ces  plantes^  qui ,  la  plupart,  fervent 
direAement  à  l'homme  pour  fa  nourriture. 

Du  Safran,  Crocus. 

I.  La  plante  qui  produit  le  fafran ,  eft  une  plante  bulbeu/e  (  c'eft-à-dire,  qui 
vient  d'oignons  &  de  caïeux  )  compofée  de  plufieufs  feuilles  longues ,  étroites-^ 
épaifles ,  douces  à  manier  &  cannelées ,  entre  lerquelies  il  s'élève  vers  le  com- 
mencement de  Septembre,  une  tige  baflè  qui  foutient  une  fleur  bleue ,  mêlée  de 
rouge  &  de  purpurin,  du  milieu  de  laquelle  il  naît  aufli  une  efpéce  de  houpe 
partagée  en  trois  cordons  découpés  en  crête  de  coq,  d'une  belle  couleur  rouge, 
&  d'une  odeur  agréable  quand  elle  eft  en  fa  vigueur  :  oïl  ta  cueille,  on  la  fait 
fécher  ;  8c  cette  noupe  eft  le  fafran  dont  nous  nous  fervons,  tant  parmi  les  ali- 
mens,  qu'en  médecine,  &  à  beaucoup  d'autres  ufages  :  quelques  jours  après  il  en 
vient  une  autre  femblable  fur  la  même  plante  ;  on  la  ramafle  de  même  que  la 
première,  pour  la  faire  aufli  fécher  :  &  ces  houpes  fe  réduifent  en  filamens, 
comme  nous  voyons  le  fafran.  La  tige  Se  les  fleurs  de  cette  plante  viennent 
avant  les  feuilles  ;  elle  eft  en  fleur  pendant  un  mois ,  puis  des  fleurs  fortent  des 
feuilles,  qui  font  vertes  pendant  tout  l'hiver  ;  le  printems  venu,  elles  fe  fechent, 
tombent  &  difparoiflent  en  été.  L'oignon  de  (àfran  eft  gros  comme  une  aveline, 
charnu,  barbu  dans.fa  partie  inférieure,  &  furmonté  d'un  autre  oignon  plus  petit: 
le  tout  eft  revêtu  de  plufieurs  cartilages  jauniflans  comme  le  glaïeul. 

IL  Choix,  Il  faut  choifir  le  fafran  nouveau ,  bien  féché,  moUafle  &  doux  au 
toucher,  en  longs  filets  de  très-belle  couleur,  rouge  &  peu  chargé  de  parties 
jaunes,  fort  odorant,  d'un  goût  &  d'une  odeur  agréable.  Il  y  a  des  perfonnes  qui 
s'attachent  à  celui  qu'ils  trouvent  fort  gras ,  qui  fait  du  bruit  dans  la  main ,  qui 
picote  les  yeux  quand  on  l'approche  du  vifage ,  qui  eft  d'une  belle  couleur  d'or, 
dont  la  main  refte  teinte,  &  qui  fe  diflbut  auément  quand  on  le  met  dans  quel- 
que liqueur. 

III.  Lieux,  Le  fafran  du  Levant  eft  très-eftimé  j  il  en  vient  auflî  de  bon  en 
plufieurs  endroits  de  France,  comme  en  Gâtinois,  en  Languedoc  vers  Toulou/e, 
en  Provence  vers  Orange,  en  Angoulême  &  en  Normandie.  Le  meilleur  eft  celui 
de  Boifne  &  de  Bois-commun  en  Gâtinois  :  celui  de  Normandie  pafle  pour  le 
moins  bon. 

IV.  Vfages.  Le  fafran  fèrt,  comme  nous  l'avons  dît,  non-feulement  en  mé- 
decine, &  auflî  parmi  les  alimens,  mais  encore  pour  les  peintures  &  les  teintu- 
res. Les  Espagnols,  les  Portugais,  les  Provençaux,  les  Tourangeaux  en  met- 
tent dans  prelque  tout  ce  qu'ils  mangent,  d'autant  qu'on  lui  attribue  plufieurs 
bons  effets ,  comme  de  fortifier  l'eftomac ,  de  rendre  \q%  fens  plus  vifs ,  de  ré- 
jouir le  cœur  &  d'exciter  à  rire.  On  en  fait  un  grand  tf  afic  vers  les  pays  fepten- 
trionaux ,  principalement  en  Hollande  &  dans  Ta  bafle  Allemagne  :  c'eft  pour- 
quoi les  fafran ieres  font  d'un  grand  revenu ,  &  on  y  emploie  des  champs  en- 
tiers. Ceux  qui  ne  font  pas  à  portée,  ou  qui  ne  font  pas  daus  le  goût  d'en  faire 
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conomerce,  n'en  mettent  que  dans  un  petit  efpace  d,ç  terre  pour  leui»  provîCoa 
feulement. 

V.  Safran  bâtard.  Outre  le  fafran  ordinaire  dont  nous  parlons  ici,  il  y  en  a 
une  autre  efpéce  qu'on  appelle  fafran  bâtard  :  il  en  vient  beaucoup  d'Alexan- 
drie, d'Egypte  à  Marfeille ,  fous  le  nom  de  fafranon ,  pour  l'ufage  éts  Teintu- 
riers. Les  Apothicaires  le  nomment  cartam  ou  crocus  faracenicus  ^  &  le  Peuple 
graine  à  perroquets  :  eflfeâivement  les  perroquets,  les  gros  becs,  qu'on  appelle 
perce-olives  (  quoiqu'ils  n'en  caflent  pas  les  noyaux ,  comme  on  le  dit  ),  8c  les 
bréands  en  font  fort  friands.  A  Marfeille  on  ne  leur  donne  que  cette  graine  pour 
nourriture  ;  c'eft  X^femtn  cartami.  ^ 

Cette  plante  a  les  feuilles  lo9gues,  rudes,  piquantes  &  chiquetées  tout  au- 
tour ;  fa  tige  eft  d'un  pied  &  demi  de  haut  ;  fes  têtes  font  de  la  groflTeur  d'une 
olive,  hériflbnnées  &iépirteufes,  longuettes  &  écaillées,  avec  des  feuilles  au- 
deflbus  qui  s'ouvrent  en  forme  d'étoiles;  fa  graine  eft  blanche  &  anguleufe, 
lifTe  &  dure ,  un  peu  plus  grofle  qu'un  grain  d'orge ,  &  elle  a  au-dedans  une 
moelle  blanche  ;  fa  racine  eu  longue,  grêle  &  fort  chevelue  ;  &  fa  fleur  eft  fem- 
blable  à  celle  du  fafran  domeftique.  Il  n'y  a  dans  le  fafran  bâtard,  que  la  graine 
qu'on  cherche  ;  elle  ferf  ,en  Médecine  (  entr'autres  pour  purger  le  flegme  ) ,  & 
aux  Plumaciers  pour  teii^lre  leurs  plumes  en  incamadin  d  Efpagne ,  en  y  mêlant 
du  fuc  de  citron  ;  elle  fert  auflS  pour  teindre  les  laines  &  les  foies ,  fur-tout  pour 
récarlatte  bâtarde.  Il  a  cela  de  bon ,  qu'il  ne  demande  qu'une  terre  médiocre  5c 
peu  de  nourriture  ;  il  amende  &  engraifle  le  fonds,  &  n'y  laiflTe  aucune  racine 
qui  puifle  pulluler  ou  l'endommager.  Au  furplus ,  ceux  qui  feront  curieux  d'en 
cultiver,  le  feront  comme  nous  Talions  dire  du  fafran  domeftique. 

V I.  Culture  du  fafran.  Il  vient  fort  bien  dans  toutes  fortes  de  climats  :  il  fe 
plaît  dans  une  terre  médiocre,  qui  ne  foit  pas  trop  forte  ni  trop  fumée,  plutôt 
légère  que  lourde;  mais  toutefois  bien  airéç,fort  expofée  au  foleil,  épierrée 
avec  foin ,  bien  labourée  &  bien  meuble  :  il  aime  le^  endroits  où  l'on  a  mis  de 
l'oignon  ;  mais  l'eau ,  les  fouris  3c  les  taupes  y  font  bien  du  tort. 

(Jomme  il  vient  mieux  &  plus  vite  d'oignon  que  de  femence ,  quand  le  tems  de 
le  planter  approche  (  ce  qui  fe  fait  au  mois  de  Mai,  de  Juin  ou  d'Août),  on 
acheté  environ  un  boifleau  d'oignon  de  fafran  ,  plus  ou  moins,  fuivant  ce  qu'on 
en  veut  planter  :  on  les  laifle  mûrir  à  l'ombre  en  monceau,  pendant  une  huitaine 
de  jours,  dans  un  lieu  fec  ;  puis,  lorfqu'il  fait  beau  tems  &  que  la  terre  eft  bien 
labourée  &  bien  meuble,  on  les  plante  en  droite  ligne,  à  quatre  doigts  de  dif- 
tance  Tun  de  l'autre ,  &  on  leur  donne  trois  doirgs  de  terre.  Il  y  en  a  qui  ne  les 
plante  qu'au  mois  d'Août,  &  qui  y  mettent  du  marc  dé  raifins  au  pied. 

Dès  qu'ils  font  plantés ,  il  faut  couvrir  la  terre  de  feuilles  &  de  branchages., 
pour  la  défendre  de  la  grande  ardeur  du  foleil ,  jufqu'à  ce  qae  les  plantes  foient 
levées.  Ellles  n'en  feront  que  plus  belles ,  fi  l'on  a  foin  de  les  arrofer  pendant  les 
chaleurs,  fur-tout  qu'on  loit  affidu  à  les  farder  plufieurs  fois  l'année ,  pour  que 
les  oignons  grofliiTent  &  fruôifient  mieux. 

.  Le  fafran  a  cela  de  particulier,  qu'il  produit  davantage  quand  il  a, été  bien 
foulé  &  bien  piétiné  avant  de  jetter  fa  fleur.  La  première  année ,  les  oignons  de 
fafran  ne  produifent  que  de  l'herbe ,  Se  la  fleur  ne  paroît  qu'au  bout  de  deux  ans. 
'  Avant  qu'elle  paroifle,  on  pare  la  fafraniere  fur  la  fin  d'Août  :  pour  cela,  on  ôte 
toute  l'herbe  qui  paroît  fur  la  terre ,  on  piétine  defius ,  on  l'unit  comme  une  aire 
à  battre  du  bled ,  &  on  la  couvre  de  broulTailles  comme  auparavant ,  afin  que  le 
foleil  n'altère, point  le  fafran  :  plus  on  foule  la  terre,  plus  il  vient  beau.  11  faut 
pourtant  bien  fe  garder  de  le  faire  quand  la  terre  eft  trop  humide,  ou  quand  la 
fleur  paroît  :  on  doit  aufli  avoir  foin  que  les  beftiaux,  fur- tout  les  cochons,  n'en 
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approchent  point.  La  terre,  ainC  parée  fur  la  fin  d'Aoùt;i  refte  couverte  pendant 
environ  un  mois,  fur  la  fin'duquel  on  la  nettoie  avec  des  râteaux^  pour  faire  place 
au  fafran  qui  naît  &  fleurit  avec  l'automne. 

VII.  Bjécolu,  Sa  fleur  commence  à  paroître  vers  la  fin  de  Septembre,  &  con- 
tinue jufqu'à  la  fin  d'Oftobre,'Du  milieu  de  cette  fleur  fortent  trois  filamens 
rougeâtres,  accompagnés  de  petites  languettes  couleur  d'or  j  &  ces^filamens ,  qu'on 
appelle  attenus  .oujleches  ,  font  proprement  le  fafran ,  le  refte  de  la  fleur  n'étant 
d'aucun  ufage.  Chaque  fleur  nedure  pas  long-tems ,  &  l'oignon  n'eft  que  vingt- 
quatre  heures  à  en  reproduire  une  nodvelle  :  c'eft  pourquoi  il  faut  les  couper 
adroitement,  ou  les  cueillir,  de  jour  à  autre,  à  raefure  qu'il  fleurit,  &  toujours 
par  un  beau  tems ,  le  matin  au  fpleil  levant,  &  jamais  l'après-midi  :  en  les  cueil- 
lant, on  les  met  dans  un  panier  garni  de  linge  ou  de  papier  propre,  6c  on  les 
porte  chez  foi ,  pour  les  éplucher  k  plutôt  qu'on  peut. 

Pour  cela ,  on  les  jette  fur  une  grande  table ,  on  les  couvre ,  fi  elles  ne  le  font 
pas  j  on  en  tire  proprement  le  fafran  qui  y  eft  attaché,  &  on  le  met  à  part  :  il  y 
en,  a  qui  y  mettent  un  peu  d'huile  pour  lui  donner  du  luftre  :  enfîiite  on  le  fait 
fécher  dans  un  tamis  fur  de  la  cendre  chaude ,  ou  du  moins  au  foleil  ;  mais  c'eft 
le  pire,  à  caufe  qu'il  défleurit  &  defleche  le  fafran.  O^i  doit  avoir  foin  de  le  re- 
muer de  tems  en  tems.  Quand  il  eft  bien  fec ,  on  le  met  dans  des  bottes  ou  dans 
des  fâcs  ou  autres  vaifleaux  bien  fermés ,  &  on  le  garde  dans  un  lieu  fec  jufqu'à 
ce  qu'on  veuille  s'en  défaire  :  plus  il  eft  rouge ,  plus  il  eft  beau  :  on  le  vend  qua- 
torze ,  quinze ,  fejze  &  dix-huit  francs  la  livre ,  fuivant  les  années.  Il  faut  cinq 
livres  d'attentes  fraîchement  cueillies  pour  en  faire  une  livre  de  feches.  Le  fafran 
.  d'Efpagne  ne  vaut  rien ,  à  caufe  de  l'huile  qu'on  y  met  pour  le  conferver. 

.  Il  naît,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  une  deuxième  houpe  de  fruits  dans  le 
même  endroit  d*oti  l'on  a,  peu  de  jours  auparavant ,  cueilli  la  première. 

Comme  le  fafran  refleurit  de  jour  à  autre,  &  que  fes  fleurs  fe  fuccedent,  la 
ricolte  en  dure  un  mois  entier,  &  cela  fait  qu'on  a  le  tems  de  tout  cueillir,  quel- 
qu'étendue  que  foit  la  fafraniere  ;  mais  aufli  on  ne  doit  point  épargner  le  nombre 
des  journaliers  pour  profiter  du  tems  de  la  fleur  :  elle  eft  fujette  â  pourrir,  pour 
peu  qu'on  la  garde.  .^ 

Les  fleurs  &  Us  graines  qu'on  dépouille  ainfi  dans  l'automne ,  font  remplacées 
par  des  feuilles  qui  durent  &  verdoient  pendant  tout  l'hiver  ;  elles  fc  flétriffent 
au  printems,  &  tombent  enfin,  parce  qu'elles  ne  peuvent  pas  réfifter  aux  moin- 
dres chaleurs  de  l'été. 

VIII.  Sajraniere,  On  donne  ordinairement  trois  labours  par  an  à  la  fafraniere; 
le  premier ,  quand  on  plante  le  fafran ,  ou  s'il  eft  déjà  planté ,  au  printems  quand 
les  feuilles  tombent  ;  le  fécond,  fur  la  fin  de  Juillet  ;  &  le  troifiéme,  au  commen- 
cement de  Septembre,  quelques  jours  plus  ou  moins  tard,  fuivant  la  fécherefle 
de  l'année.  Il  faut  toujours  lui  donner  le  dernier  labour  par  un  beau  tems,  Se 
prendre  garde  de  ne  pas  offènfer  les  oignons  en  labourant. 

Une  fafhmiere  ainfi  ménagée ,  dure  trois  ans  dans  fa  forte  vigueur  ;  elle  pour- 
roit  continuer  à  rapporter  pendant  neuf  ans ,  pourvu  qu'on  ait  bien  foin  de  la 
labourer,  de  la  farder  &  de  l'amender  avec  du  marc  de  raifin  j  mais  il  vaut  mieux, 
après  trois  ans  de  produôion ,  lever  hors  de  terre  les  oignons  &  les  caïeux  qu'ils 
ont  produit,  pour  les  planter  ailleurs,  &  vendre  ce  qu'on  aura  de  trop.  Aufli-tôt 
qu'ils  font  hors  de  terre,  on  doit  les  mettre  à  Tombre,  dans  un  endroit  qui  ne  foit 
pourtant  point  humide.  Il  ne  faut  jamais  lesreplanter  dans  l'endroit  d'où  on  les  a 
tirés ,  parce  que  la  terre  eft  ufée  à  cet  égard  j  on  peut  y  mettre  du  grain  en  la 
fumant  bien. 

Il  y  a  des  gens  qui  partagent  en  quatre  ce  qu'ils  ont  de  terre  à  mettre  en 
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fafran  ;  ils  garniflent  les  derniers  quartiers  des  oignons  &  caïeux  qu^ils  retirent 
des  premiers  ;  &,  comme  ils  ne  fleuriflent  pas  tous  en  même  tems,  ils  ont  plus  de 
tems  8c  de  commodité  pour  cueillir  le  fafran ,  qui  refleurit  d'un  côté  pendant 
qu'on  le  dépouille  de  l'autre. 

Le  fafran  a  fa  maladie  particulière.  Elle  eft  caufée  par  une  petite  plante  para- 
(îte  qui  s'établit  fur  l'oignon  du  fafran,  s*y  nourrit  &  le  détruit  à  la  fin  :  elle  jette 
des  filets  en  rayons ,  qui  vont  s'attacher  aux  oignons  voifins  ;  8c  ainfi  de  proche 
en  proche ,  elle  infefte  tous  les  oignons  du  champ.  Le  meilleur  remède  eft  de  le 
tenir  bien  labouré  &  bien  farcie ,  &  de  ne  point  laifler  les  oignons  trop  long-teros 
en  terre. 

Du  Scmvé  &  Je  la  Moutarde ,  Sinapî. 

Le  fenevé  eft  une  petite  graine  ronde  8c  rouge  ou  blanche,  dont  on  fait  en- 
tr'autres  la  moutarde,  8c  qui  vient  fur  une  plante  du  même  nom,  dont  il  y  a 
deux  efpéces,  une  fauvage  8c  l'autre  cultivée.  La  moutarde  fauvage  a  les  feuilles 
grêles  8c  la  graine  fort  petite.  La  cultivée ,  qui  vient  aufli-bieh  dans  les  champi 
que  dans  les  jardins ,  eft  de  deux  fortes  ;  l'une  a  des  feuilles  comme  la  rave  &  le 
panais,  8c  la  graine  rouge,  qui  eft  la  moutarde  ordinaire;  &  l'autre  a  les  feuillet 
chiquetées  comme  la  roquette  ;  la  graine  blanche  eft  moins  forte  que  la  rouge. 

Le  fenevé Tert  non-feulement  à  faire  de  la  moutarde,  mais  auflî  à  plufieurs  au- 
tres fortes  d'alimens.  Sa  graine  &  l'huile  qu'on  en  tire,  font  encore  employées  en 
médecine  ;  &  fi  on  en  met  dans  du  vin  doux ,  on  l'empêchera  long-tems  de  bouil- 
lir. Le  fenevé  fert  encore  à  préparer  les  peaux  qu'on  parte  en  chagrin.  - 

On  doit  choifir  le  fenevé  nouveau ,  bien  nourri ,  &  d'un  goût  acre  8c  piquant: 
plus  il  eft  nouveau,  meilleur  il  eft,  tant  pour  manger  que  pour  femerjil  eft 
pourtant  de  garde  pendant  cinq  ans.  On  le  caffe  fous  la  dent ,  pour  voir  s'il  eft 
vert  au-dedans  ;  car  s'il  eft  blanc,  c'eft  upe  marque  qu'il  eft  vieux. 

On  le  feme  en  terre  grade  avant  l'hiver,  ou  après  ;  mais  la  femaille  du  prin- 
tems  réuffit  mieux  :  on  doit\le  mêler  avec  des  certdres  &  le  femer  à  clair-voie,  ï 
caufe  que  la  graine  en  eft  petite  &  qu'il  multiplie  aifément. 

Cette  plante  demande  d'être  tranfplantée ,  pour  qu'elle  èroifle  plus  haute  & 
plus  belle,  ce  qu'il  ne  faut  faire  que  pour  le  fenevé  qu'on  veut  manger;  car, 
pour  celui  dont  on  veut  avoir  la  femence ,  on  ne  doit  point  le  changer  de  fonds. 
Il  eft  néceflaire  de  labourer  avec  foin  5c  profondément  la  terre  qui  a  rapporté  du 
fenevé ,  avant  que  de  l'employer  â  d'autres  produftions ,  parce  qu'il  n'eil  pas  aifi 
d'en  débarrafler  le  fonds  oùt  il  a  crû. 

La  moutarde  dont  on  fe  fèrt  communément  dans  les  faufles ,  n'eft  autre  cliofe 
qu'une  pâte  liquide  faite  de  graines  de  fenevé  pilées  8c  mêlées  avec  du  moût,  on 
vin  doux  â  demi  épaiffi,  comme  eft  la  moutarde  de  Dijon  ;  ou  avec  un  peu  de  fa- 
rine &  de  vinaigre  ;  ce  qui  la  rend  plus  piquante  8c  excite  davantage  Tappétit 

Pour  la  faire ,  il  faut  bien  nettoyer  la  graine  de  fenevé,  la  cribler,  la  laver daas 
de  l'eau  froide,  &  l'y  laifler  une  nuit  entière  ;  enfuite  on  la  prefle  avec  la  main, 
on  la  pile  dans  un  mortier  neuf  ou  bien  propre  avec  du  vinaigre  fort,  &  on  la 
pafTe.  Il  y  a  des  gens  qui  font  une  moutarde  afiez  agréable  de  cette  manière  ;  on 
prend  deux  onces  de  graine  de  fenevé  8c  demi-once  de  cannelle,  on  pile  le  tout 
bien  fin ,  Se,  avec  du  miel  ou  du  vinaigre ,  on  en  fait  une  pâte  dont  on  forme  des 
petits  pains  qu'on  fait  fécher  au  foleil  ou  au  four  :  quand  on  veut  en  employer, 
on  les  fait  diffoudre  dans  du  vinaigre ,  du  verjus  ou  autre  liqueur.  Il  y  en  a  d'au- 
tres qui,  pour  ôter  à  la  moutarde  fa  grande  âcreté ,  ne  font  que  tremper  la  graine 
dans  du  moût  ;  puis  ils  la  préparent  comme  on  vient  de  le  dire ,  &  la  mettent  daûs 

des  petits  tonneaux* 

Du 
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Dm  Houblon,  Lapulns« 

I-e  1ioul>lon  eft  une  plante  qui  reffemble  à  la  coulevrée ,  qui  monte  &  rapporte 
tous  les  ans  comme  les  afperges,  &  dont  le  fruit  fert  à  faire  de  la  bière.  On  man- 
:ge  auffi  les  fommîtés  des  tiges  du  houblon  en  falade,  quand  elles  font  jeunes  & 
tendres  ;  on  les  cuit  &  on  les  fert  comme  les  afperges.  On  en  fait  encore  des 
iyrops  excellens  pour  les  fièvres  malignes,  dartres,  &c.  parce  que  le  houblon  pu- 
rifie &  rafi-aîchit. 

Il  eft  aufli  très-propre  à  faire  des  treilles  ;  maïs  la  grande  confommation  &  le 
"grand  trafic  s'en  fait  dans  les  pays  oîi  Ton  boit  de  la  bière,  comme  en  Allema- 
gne, «n  Angleterre,  en  Flandres ,  en  Picardie,  &  un  peu  en  Normandie. On  y  voit 
•des  campagnes  entières  de  houblonnieres  qu'on  cultive  avec  foin ,  parce  qu'elles 
ibnt  d un  bon  revenu  j  &,  fi  quelqu'année  de  houblon  manque,  au  lieu  de  dix  \ 
•douze  livres  que  valoit  le  cent  pefant,  il  vaudra  jufqu'à  foixante  &c  quatre-vingt 
*ancs. 

QuelquesHins  l'appellent  la  vigne  du  nord ,  parce  qu'en  montant  il  s'entortille 
autour  de  ce  qu'il  rencontre,  >&  que  {^  feuilles  reflfemblent  à  celles  de  la  vigne 
ou  de  la  coulevrée.  Il  y  a  trois,  &  ordinairement  cinq  incifures  â  l'entour  de  {e% 
feuilles.  Se  elles  font  inégales  &  rudes  comme  celles. du  concombre  ;  les  farmens 
«n  font  longs,  rudes,  velus  &  un  peu  épineux;  les  fleurs  blafardes,  rangées  eti 
raifin ,  Soh.  fortent  quantité  dé  petites  bourfes  ou  cloches ,  qui  pendent  entaflïea 
les  unes  fur  les  autres  :  elles  font  de  couleur  {aunàtre,  8c  renferment  une  graine 
noire  &  amere.  Cette  plante  fleurit  fur  la  fin  d'Août  j  &  fon  fruit  qui  fo  forme 
çeu  de  tems  après  la  fleur,  mûrit  en  jauniflant. 

Le  houblon  croit  naturellement  le  long  des  ruiffeaux,  &  dans  les  haies  &  bui{^ 
ions.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  le  mâle  &  la  femelle  :  celle-ci  eft  plus  bafie  ic 
«loins  belle,  &  porte  rarement  du  fruit  ;  &,  comme  on  ne  cultive  cette  plante  ea 
^campagne  que  pour  le  fruit,  c'eft  toujours  le  mâle  qu'il  faut  prendre. 

Le  houblon  vient  de  graine,  de  plants  enracinés,  &  plus  facilement  de  bou* 
tures. . 

Pour  faire  une  houblonnîere,  on  choifit  un  bon  terrein  un  peu  gras,  &  plutôt 
iiumide  que  fec ,  fans  cailloux,  le  moins  qu'il  fe  peut  ;  on  le  marne  s'il  parott  un 
peu  froid ,  puis  on  le  fouit  au  commencement  de  l'hiver,  &  une  féconde  fois  au 
commencement  de  Mars  ;  après  on  y  fait  des  trous  profonds  d'un  pied  ou  un  peu 
JTîoins ,  &  large  d'un  pied  de  diamètre,  chacun  â  quatre  pieds  de  dillance  les  uns 
des  autres ,  &  en  lignes  droites  ;  enfuite  on  met  àù  fond  de  chaque  trou  un  peu 
de  fumier  confommé,  &  un  peu  de  terre  meuble  pafTée  à  la  claie. 

La  terre  étant  apprêtée  fur  la  fin  de  Mars,  on  prend  les  boutures  ouchâtrures 
ide  houblon,  qu'on  a  coutume  de  tailler  vers  le  25  Mars  ;  on  met  dans  chaque 
trou  cinq  ou  fix  de  ces  boutures  que  l'on  aura  coupée,  &  tous  les  trous  étant  gar- 
nis, on  lai(Iè-là  la  houblonniere ,.  jufqu'â  ce  que  les  boutures  replantées  aient 
poiffé  hors  de  terre  un  pied  de  haut. 

Alors  on  prend  de  petites  perches,  comme  des  rames  à  féveroles,  8c  on  les 
fiche  en  terre  à  côté  de  chaque  trou,  afin  que  le  houblon  montant  s'entortille  au- 
tour de  la  rame.  Mais  on  doit  bien  prendre  garde  de  quelle  manière  on  met  le 
houblon  à  la  rame  :  il  faut  le  tOMmer  de  gauche  à  droite,  afin  que  le  foleil  l'at- 
tire à  foi  ;  autrement  le  houblo*ne  tourneroit  point,  &  fe  détacKferoit  toujours 
-de  la  rame,  parce  qu'il  eu  de  la  nature  des  féveroles  &  autres  plantes  foibles  qui 
s'entortillent  prefque  toutes  de  gauche  â  droite  en  montant. 
.    Quinze  jours  aprè^  qu'il  aura  été  ramé,  il  eft  néceffaire  de  donner  de  nou^ 
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velle  terre  à  la  plante,  8c,  peu  après ^  la  remotter  en  prenant  de  la  terre  (Pa^ 
lenteur  de  chaque  pied ,  pour  la  jetter  autour  de  la  plante  en  forme  de  tau- 
pierre. 

Au  mois  de  Mai,  ou  au  commencement  de  Juin ,  on  donne  un  troinéme  labour 
àlahoublonniere,  on  la  ftrcle  fi  Fêté  eft  trop  fec,  on  y  pratique  des  rigolei 
pour  l'arrofer,  &  fur>tout  on  la  défend  du  brout  &  de  la  fouille  des  beiliaux,  du 
moins  jufqu'â  la  récolte ,  qui  fe  fait  ordinairement  vers  le  huit  Septembre.  On  ne 
doit  pas  eipérer  grand  fruit  la  première  année  m  la  féconde ,  parce  que  la  plante 
n'a  pas  encore  de  force^ 

En  Novembre  ou  Décembre ,  on  fait  porter  du  fumier  à  la  houblonniere;  on 
en  met  un  demi-pied  fur  chaque  motte  de  houblon  ;  enfuite  on  bêche  la  terre 
bien  menu ,  on  la  rend  meuble  le  plus  qu'on  peut,  &  on  renfouit  autour  de  cha- 
que motte  le  fumier  qui  a  été  apporté  deflus  :  après  on  la  bêche  xme  féconde  foist^ 
au  commencement  de  Mars  ;  & ,  yers  le  25  du  même  mois^  en  chfttre  le  houblon^ 
c'eft*à-dire,  qu'on  le  taille. 

Pour  cela ,  il  n'y  a  qu'à  découvrir  chaque  pied,  en  jettant  la  terre  i  côté,  cotb 
per  avec  le  couteau  tout  le  vieux  bois  à  raz  de  l'eftoc  00  cœur  de  la  plante ,  k  la 
recouvrir,  avec  la  main ,  d'un  peu  de  terre  pafTée  à  la  claie  ou  émiée. 

Vers  la  mi-Avril,  quand  on  voit  le  houblon  pointer  conmte  des  afperges  à  h 
hauteur  de  quatre  doigts,  on  amafTe  des  perches  de  chêne,  de  faute,  tremble  ou 
autre  bois  blanc ,  chacune  d'un  demi-pied  de  tour  au  moins,  le^  plus  droites  8c 
les  plus  hautes  qu'on  peut  trouver,  8c  on  les  fitfhe  en  terre  à  force  de  bras  Se 
d'eau ,  pour  les  faire  entrer  deux  pieds  »rant,  à  côté  de  chaque  motte  de  hou- 
blon ;  on  met  à  chacune  le  nombre  de  perches  proportionnée  la  force  de  la  plante* 
te  au  nombre  de  fes  jets  :  ordinairement  une  perdie  fert  pour  quatre  ou  cinq  jets 
ou  montaiis. 

La  houblonniere  étant  emperchëe,  il  faut  mettre.le  houblon  i  perche,  c'eft-à*- 
^re ,  l'y  lier  avec  du  fil  ou  avec  de  Ul  chaîne  de  Tiflerand ,  &  le  lier  en  le  tour- 
nant comme  U  a  été  dit  ci-deflus,  ^e  gauche  i  droite  vers  le  plein  foleiL  Oft 
doit  le  lier  aufli  haut  que  les  bras  peuvent  atteindre. 

Enfuite  on  y  donne  de  nouvelle  terre  en  la  butant,  fc  on  le  IsdMmre  pour  Im 
dernière  fois  vers  le  mois  de  Juin ,  comne  je  l'ai  déjà  dit. 

Dès  que  la  houblonniere  eft  emperchée ,  ii  eft  néceflaire  d'y  être  aflidir,  pour 
bien  conduire  te  houblon  autour  des  perches,  à  mefure  qu'il  monte,  parce  qu'il 
ae  faut  qu'un  coup  de  vent  coiitraire,  pour  le  délier  &  le  rompre  ou  pourrir  i  c'eft 
à  quoi  on  doit  être  attentif» 

La  récolte  du  houblon  fê  ùit  au  commencement  de  Septembre ,  quand  on  voft 
qu'il  eft  mûr ,  c'eft-à-dire ,  quand  il  jaunit.  Alors  on  cHoifit  un  beau  jour  ;  on  coupe 
avec  la  faucilfe  les  harfelles  ou  farmens  du  houblon  à  deux  pieds  de  terre ,  &  on 
arrache  les  perches  en  les  tirant  droit  enhaut,  pour  ne  ks  pas  rompre.  Pour  celât, 
après  les  avoir  un  peu  ébranlées  à  la  main ,  on  les  faifit  au  pied  avec  une  efpéce  de 
crochet  ou  anfè  de  fer  recourbé  &  dentelé ,  attaché  près  du  bout  d'une  forte  per* 
clie,  qu'on  fouleve  de  l'autre  bout  pour  arracher  de  terre  les  perches  garnies  de 
boubloii.  On  les  dépouille  des  farmens  8c  des  fruits  qui  y  font  entortillés ,  en  les 
pouflantavëc  la  nain  jmfqu'au  bout  de  la  perche,  Se  on  en  fait  des  faix,  que  l'on 
porte  dans  l'endroit  où  l'on  veut  les  éplucher.  Cela  fe  fait  en  détachant  toutes  les 
cloches  du  houblon ,  que  l'on  jette  à  l'un  de  fe|x&tés ,  pendant  que  L'on  jette  de 
Pautre'  toutes  les  harfeUes  &  les^  feuilles  ;  enffltte  on  porte  le  fruit  de  houblon 
ticher  à  la  touraille  Les  feuilles  de  houblon  ne  font  bonnes  qi^'aa  fumier  ou  à 
brûler  ;  mais  les  farmens  font  des  liens  excellens. 

La umailU  eft  ua  petit  bâtisocat  bien  couvert^  dans  lefutl  eft rufpendaej^à 
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portée  d'un  gr^d  homme,  une  grille  de  bois ,  dont  les  barreaux  ne  font  efpacés 
que  de  la  largeur  d'un  doiet ,  &  dont  la  grandeur  ordinaire  eft  de  douze  à  quinze 
f  îeds  en  quarré.  On  étend  fon  houblon  fur  cette  grille,  à  Tépaifleur  d'un  pied 
&  demi  â*la-fois.  Sous  le  milieu  de  cette  grille,  on  fait  un  grand  fourneau  de 
Briques  (  des  crues  y  fuffifent  )  rangées  en  forme  de  dôme ,  ou  en  dos-d'âne  ^  & 
difpofées  de  façon  que  la  maçonnerie  ait  prtfqu'autant  de  vuide  que  de  plein, 
afin  que  la  fumée  &  la  chaleur  du  grand  feu,  qu'on  fait  dans  le  fourneau ,  fe  ré- 
pandant également  par  tous  les  trous  de  la  maçdhnerie,  puiflent  fécher  prompte- 
ment  &  également  tout  le  houblon  qui  eft  étendu  fur  la  grille.  Quand  il  eft  fec 
d'un  côté,  on  le  retourne  de  l'autre  avec  la  pelle  ;  & ,  quand  tout  le  lit  eft  bien 
ftc  ou  touraillé,  on  en  refait  un  autre,  qu'on  fait  tourailler  de  même ,  &  on  porte 
le  tout  dans  un  grenier  bien  couvert,  où  il  fe  conferve  jufqu'à  ce  qu'on  veuille 
le  vendre  ou  s'en  fervîr  i  brafler  de  la  bière. 

On  le  vend  au  poids,  tout  emballé,  foit  au  mille,  foit  au  cent,  depuis  deux 
fols  jufqu'à  quafantç  fols  la  livre.  11  a  cela  de  bon,  qu'oa.peut  le  garder  des  huit 
ou  dix  années  fans  qu'il  fe  gâte  &  fans  qu'il  s'afFoiblifle  ou  diminue  confidérable- 
ment  ;  mais  il  faut  de  grands  greniers  ou  autres  lieux  vaftes  ic  fecs  pour  le  met- 
tre, parce  qu'il  occupe  beaucoup  de  place  :  il  fe  pourrit  &  chanfit  aifément  ;  &, 
plus  on  le  garde,  plus  il  y  a  de  déchet  au  poids.  Pour  le  choix,  on  prendra  celui 
qui  eft  en  belles  cloches,  doux  à  la  main ,  &  d'une' odeur  fuave. 

Une  bonne  houblonniere  dure  huit  à  dix  ans  dans  fa  force  :  le  iûmier  de  cheval 
&  celui  de  vache  y  font  les  meilleurs.  Quand  elle  commence  à  s'épuifèr  &  à  ne 
faire  que  des  produâions  maigres  ic  rares ,  on  la  renouvelle.  Les  plus  entendus 
en  ont  de  différens  âges ,  pour  avoir  toujours  du  houblon  en  fruit  &  eh  plantes  ; 
&  par-là,  fans  avoir  aucun  vuide,  ils  profitent  des  bonnes  &  des  mauvaifès  an- 
nées ,  parce  qu'ils  ont  beaucoup  de  firuit  dans  les  unes,  &  bien  de  l'argent  de  leur 
fruit  dans  les  autres. 

Comme  les  perches  font  la  plus  grofTe  dépenfe  des  houblonnieres ,  on  doit 
avoir  foin  de  les  préferver  de  la  pourriture  8c  du  vol  ;  &  il  eft  d'un  intérêt  égal , 
pour  le  Propriétaire  &  pour  le  Locataire,  que  la  houLlonaiçre  foit  fuffifammenC 
fournie  de  perches  ainfi  que  de  plantes. 

Le  riz  eft  une  efpéce  de  froment  que  je  n'ai  pourtant  point  mis  au  nombre  des 
autres  bleds,  parce  que  c'eft  une  plante  étrangère.  Le  grain  de  riz  n'eft  blanp 
que  quand  il  eft  mondé  ;  il  approche  de  la  figure  du  froment  ordinaire,  fi  ce  n'eft 
qu?il  eft  plus  petit  :  il  vient  fur  un  tuyau  de  la  hauteur  de  deux  pieds  ou  environ , 
l^us  gros  iiiplus  plein  de  noeuds  que  celui  de  notre  froment ,  &  fes  feuilles  ref- 
fembîent  à  celles  du  poireau  j  ce  tuyau  jette  fon  épi  en  forme  de  rameau  ou  bou- 
quets ,  où  Ton  trouve  le  riz  renfermé  dans  une  capfule  jaunâtre ,  rude ,  cannelée 
par  petite/ côtes,  &  terminée  par  un  filet 

On  ne  cultive  point  ou  prefque  point  de  riz  en  France  :  on  nous  l'apporte  tout 
fec  de  Piémont  j  d'Ëfpagne  &  de  plufieurs  autres  endroits.  «Notre  manière  la 
plus  ordinaire  eft  de  le  manger  en  grains  cuits  dans  du  lait,  après  l'avoir  fait 
revenir  ou  gonfler  dans  de  l'eau ,  &  a  eft  d'un  grand  ufage  en  Carême  :  on  fait 
auffi  une  efpéce  de  bouillie  avec  du  riz  battu.  Nous  k  mêlons  quelquefois  duis 
la  foupe.  Les  peuples  du  Nord  mangent  les  poules  fc'les  autres  viandes  avec  du 
riz  &  du  fafi-an.  Autrefois  on  n'ofoit  faire  une  noce ,  s'il  n'y  avoit  du  riz  jaune, 
c'^ft-à-dire,  fafrané.  Les  Orientaux  emploient  ce  grain  par-tout  j  il  y  en  a  beau- 
coup parmi  eux  qui  ne  vivent  que  de  riz  cuit  dans  de  l'eau  ^  ils  en  font  du  paia^  ^ 
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dans  lequel  ils  mêlent  du  feigle  k  du  millet  pour  le  rendre  meilleur  ;  Us  font 
auffi  un  vin  de  riz ,  qui  eft  d'un  blanc  ambré  &  d'un  goût  de  yin  d'Efpagne  ;  iï 
porte  aifémeiit  à  la  tête,  &  enivre  plus  fortement  que  les  autres  vins  ;  les  Chi- 
nois en  font  leur  boiflbn  ordinaire. 

On  doit  choifir  le  riz  net,  blanc ,  nouveau ,  aflez  gros,  dur,  s'enflant  aîfément 
quand  il  a  bouilli,  &  ne  Tentant  ni  la  poudre  ni  le  rance. 

Le  riz  ne  peut  venir  que  dans  une  terre  humide ,  &  néanmoins  'A  lui  faut  uor 
climat  chaud.  Si  on  veut  en  cultiver,  on  doit  choifir  une  terre  légère ,  bien  expo- 
fée  au  foleil,  maigre  ou  non ,  n'importe ,  pourvu  qu'elle  foit  naturellement  hu- 
mide, on  bien  voifine  d'im  ruideau  ou  autre  pièce  d'eau  fiiffifante ,  pour  qu'on: 
pulfle  inonder  la  rizière  5c  la  mettre  à  fec  à  ion  gré,  par  les  canaux  &  rigoles 
qu'on  y  pratiquera. 

Il  eft  nécelfaire  de  donner  à  cette  terre,  trois  labom-s  profonds  qui  la  rendent 
bien  meuble  &  bien  unie,  quoiqu'un  peu  en  talus,  pour  faciliter  l'écoulement  de 
eau  quand  il  en  eft  tems.  Le  dernier  labour  fe  fait  au  commencement  d'Avril, 
qui  eft  la  faifon  de  femer  te  riz  ;  mais,  avant  de  le  mettre  en  terre,  on  doit  le 
ûiffiT  tremper  dans  de  l'eau  pendant  ving-quatre  heures,  Se  enfuite  le  femer  tout 
humide  ;  après  cela  on  fait  aufli-tôt  entrer  Feau  du  ruifleau  ou  canaTdans  la  rizie-^ 
re,  &  on  en  couvre  toute  la  terre  enfemencée  à  la  hauteur  de  deux  doigts,  pen- 
dant environ  cinq  mois  entiers.  Quand  on  voit  l'herbe  s'y  former  en  épi ,  comme 
elle  fleurit  Se  graine  en  peu  de  tems,  on  redouble  l'eau,  pour  empêcher  que  le 
grain  ne  foit  mêlé  &  gâté. 

On  en  fait  la  récplte  au  commeneement  d^ Septembre,  cinq  mois  après  qu'on 
l'a  feroé  ,  mais  il  faut  avoir  eu  foin  de  faire  écouler  l'eau  quelques  jours  avant  de 
le  cueillir,  pour  que  le  champ  fèche.De  cette  manière  on  aura  quantitéderiz,fe 
on  pourra  y  en  mettre  trois  années  de  fuite  fans  laifler  repofer  la  terre  ;  la  der- 
nière récoite  n'en  fera  pas  moins  abondante  que  la  première,  &  le  champ  n'en 
fera  que  plus  gras-Sc  plus  net  de  toutes  herbes  &  infeftes  :  on  pourra  même  y  fe- 
mer enfuite  du  froment  ou  du  méteil  pendimt  deux  ou*  trois  ans  de  ûiite,  &le 
bled  ne  laiflera  pas.d'y  venir  fort  &  grenu. 

Z?M  Gramen-manne  j.GTwaïtn-mznnx^  o//'Sanguînellai 

Le  gramen-manne  eft  une  efpèce  de  chiendent  qui  a  cinq  ou  fix  pointes  &  quan- 
tité d'épis  à  la  ciinc ,  8t  qu'on  fe  met  dans  le  nez  pour  fe  faire  faigner  Sa  graine 
eft  blanche  comme  celle  du  riz,  âc  plus  petite  que  celle  du  millet  ou  du  pams  :  il 
naît  avec  une  écorce  comme  Forge,  qu'on  ôte  en  le  pilant-^ 

On  le  feme  &  on  le  cukive  en  Allemagne  comme  les  autres  légumes  :  fa  graine 
a  les  propriétés  du  riz  ;  on  l'y  appelle  manne ^  &  Ton  s'en  fert  pour  viajjde  comme 
du  riz,  mais  elle  nourrit  peu  :  étant  cuite  dans  durbouUlto  gras  >  eUe  guérit  les 
duretés. 

jDu  Tabac,  Nicotiana» 

Le  Tabac  eft  une  plante  fi  ufuelle,  que  tout  le  monde  la  connoft  &  en  prend, 
foit  par  le  nez  en  poudre  ou  râpé,  foit  en  feuilles  en  les  fumant  ou  les  mâchant. 
La  nature  n'a  jamais  rien  produit  dont  Tufage  fe  foit  étendu  fi  univerfellement  & 
fi  rapidement  j  &  cette  planté  eft  trop  à  la  mode  en  France ,  fur-tout  à  préfent, 
pour  qu'on  ne  me  pardonne  pas  la  petite  digreffion  que  je  vais  faire  pour  appren- 
dre l'hiftoire  de  fa  découverte  à  ceux  qui  ne  la  fçavent  pas. 

Uljloirede  la  dicowtru  du  Tabac,  U  ne  doit  fon  mérite  ou  fa  vogue,  qu'aux 
Eoroj^éens  :  ce  n'a  été  qu'une  £mple  produâion  fauvage  d'un  petit  canton  de 
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FAmérique  jufques  vers  l'an  15^0,  que  les  EA)agnols,  &  nommément  Fernan- 
dez  de  Tolède ,  s'aviferent  d'en  envoyer  en  E(pagne  &  en  Portugal.  M.  Nicot , 
AmbafTadeur  de  France  dans  la  dernière  de  ces  deux  Monarchies  y  fit  mettre  dans 
fon  jardin  un  eflai  de  cette  plante  étrangère  ,  qu'un  Gentilhomme ,  Garde  des 
Chartres  du  Portugal,  lui  avoît  donné  ;  elle  y  crût  &  multiplia.  Un  Page  de  l'Am* 
bafladeiu*  en  ayant  par  hafard  appliqué  le  jus  8c  le  marc  fur  un  ulcère  malin,  qu'un 
de  {es  parens  avoit  au  nez ,  le  tabac  opéra  fi  bien,  que  fous  les  yeux  de  rAmbafTar 
deur,  qui  en  fut  averti ,  &  des  Médecins  du  Roi  de  Portugal ,  qu'il  fit  auflî  avertir^ 
le  noti  me  tangtre  (  c'eft  le  nom  de  l'ulcère  )  guérit  parfaitement  en  dix  jours. 
Quelque  tems  après ,  un  Cuifinier  du  même  Ambalfadeur ,  qui  s'étoit  coupé  le 
pouce ,  s'étant  rétabli  par  cinq  ou  fix  appareils  de  tabac  ;  &  vingt  jours  enfuite  le 
père  d'un  autre  Page  du  même  Miniftre ,  s'étant  auflî  guéri  en  dix  jours ,  par  le 
tabac  ,  un  ulcère  qu'il  avoit  à  la  jambe  depuis  deux  ans  ;  le  fils  d'un  Capitaine 
guéri  desécrouelles  par  le  même  remède:  tous  ces  eflàis  fuivis  de  quelques  autres^ 
accréditèrent  cette  plante  fi  vlte&  fi  bien ,  qu'on  ne  parloit  plus  que  de  l'herbe  de 
FAmbaffadeur.  C'eft  de-là  qu'elle  a  pris  les  trois  principaux  noms  qu'elle  a  en- 
core ;  Tabac ,  de  Tabaco ,  nom  du  pays  où  on  l'a  d'abord  prife  •  Nicotiam ,  du  nont' 
de  l' Ambafradcur  qui  l'a  fait  connoître  ;  &  Petun ,  parce  que  les  Naturels  de  l'A- 
mérique l'appelloient  ainfi.  Le  mérite  &  la  plante  du  tabac  furent  bientôt  connus* 
de  toute  l'Europe  ;  & ,  â  l'envi  de  l' AmbafTadeur ,  le  Grand-Prieur,  â  qui  il  en 
avoit  préfenté  à  /on  arrivée  dans  Lisbonne ,  la  Reine  Catherine  de  Médicis ,  à  qui 
il  en  envoya  en  France ,  le  Cardinal  de  Sainte-Croix ,  Nonce  en  Portugal ,  Sç 
Nicolas  Tournabon,  Légat  en  France,  qui  en  eurent  auflî  des  premiers,  firent 
appeller  le  tabac  chacun  de  leur  nom ,  herbe  au  Grand-Prieur  ,  herbe  à  la  Reine  , 
herbe  de  Sainte-Croix  ou  de  Tournabon.  LesSavans  même  trouvèrent  dogmatique- 
ment que  le  mot  amérîquain/>^ftfji ,  qu'ils  latiniferent  en  petum ,  venoit  d'un  mot: 
grec  qui  fignifie  étendre ,  parce  que  les  feuilles  du  tabac  s'étendent  beaucoup. 

Le  pour  &  le  contre  du  Tabac.  U  a  pourtant  eu  des  Antagonifte»  auflî-bien  que 
des  Panégyriftes. 

On  nous  dit ,  d'un  côté ,  que  ^ejl  le  plus  riche  tréfor  quijbit  venu  du  pays  de  tor; 
e^il  réunit  en  foi  ce  que  les  autres  plantes  ri  ont  queféparé;  que  la  nature  en  ayanr 
fait  un  miracle,  elle  ne  devoit  pas  le  cacher  vendant  Jix  mille  ans  à  la  plus  belle 
partie  du  monde;  <iu^ elle  fitt  injujle  de  le  reléguer  Jt  loîig'-tems parmi  les  Sauvages^ 
&  les  Barbares ,  &  d'être  moins  indulgente  pour  nous  que  pour  eux;  &  qu'enfin/^- 
iabac  marque  Jt  bien  fa  puijfance  ^  quêtant  réduit  en  poudre  &  enfumée  j  il  garde 
encore  tout  fon  prix  ^  fa  force. 

On  nous  crie  au  contraire,  pour  le  parti  ennemi  du  tabac ,  que^T^n  le  prend' 
par  le  ner,  onfe  ^âte  l^ odorat  &  la  mémoire;  &  que  ^pris  par  la  bouche,  il  dérange  le 
cerveau  &  noircit  le  crâne  ;  qxfjimurat  If^yEmpereur  des  Turcs ,  le  Grand  Duc  de 
Mofcovie  &  le  Roi  de  Perfe  en  défendirent  Vufage  à  leurs  Sujets , fous  peine  de  la  vie^ 
eu  du  moins  d'avoir  le  nt{  coupé:  i\xCunfavant  Roi  f  Angleterre  (Jacques  Stuart> 
&  un  des  plusfanuux  Médecins  dujiécle  préfent{  M.  Fagon  )  ont  écrit  contre  tuf  âge 
du  tabac  /que  U  Pape  Urbain  VUI  a  excontmunié  tous  ceux  qui  enprennem  dans 
les  Eglifes. 

La  chaleur  des  partis  a  été  jufqu'au  point  de  disputer  à  M.  Nicot  la  gloire  de 
Favoir  donné  à  la  France.  Pour  cela  on  a  écrit  qu'il  étoit  originaire  d'Europe,  & 

Îu'avant  la  découverte  du  nouveau  Monde ,  on  en  trouva  diverfes  plantes  dans  les 
Lrdennes.  Pour  le  rendre  au  contraire  à  l'Amérique ,  refpeélueufement  &  fans 
démentir  ce  qu'on  dit  des  Ardennes,  on  a  ofé  écrire  que  les  vents  en  avoient  pu 
apporter  la  ïèmence  d'Amérique  en  Europe,  &  juftement  dans  les  Ardennes. 
Mais,  ce  qu'il  y  a  de  plus  certain ,  c'eft  que  cette  plante  a  toujours  été  appellée. 
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&  le  fera  apparemment  toujours ,  du  nom  de  tabac ,  qui  a  été  emprunté  de  celui 
de  Tabaco ,  une  des  Provinces  du  Royaume  de  Jucatan  en  Amériqujî ,  oii  les 
Efpagnols  en  trouvèrent  pour  la  première  fois.  Comme  elle  eft  en  vogue  plus  que 

S'amais,  je  parlerai  de  fa  figure  avant  que  d*enfeigner  fa  culture;  le  tout  pour 
'inftruâion  de  ceux  qui  ne  Ta  connoiflTent  que  dans  leur  tabatière  oi^en  corde. 

Defcription.  Elle  croît  non-feulement  aux  Indes ,  mais  encore  dans  toute  l'Eu- 
rope. Elle  a  la  tige  fort  droite,  groflc ,  velue  &  vifqueufe ;  les  feuilles  larges  8c 
longues ,  vertes  tirant  fur  le  jaune ,  de  bonne  odeur,  d*un  goût  acre ,  un  peu  ve- 
lues ,  douces ,  vifqueufes  ,i8c  chargées  de  filamens ,  qui  font  les  côtes  du  tabac.  Les 
feuille3  font  beaucoup  plus  grandes  &  en  plus  grand  nombre  au  bas  de  la  tige 

Îu'au  haut  ;  &  plus  elle  monte ,  plus  elles  deviennent  petites  &  moins  fréquentes, 
la  plante  eft  toute  en  feuilles  ic  aflez  baHe  avant  de  monter  en  tige  ;  mais,  en  s'é- 
levant,  elle  jette  beaucoup  de  feuilles  ;  &  des  nœuds  qu'elle  forme,  de  demi-pied 
en  demi-pied ,  fortent  des  branches  dont  il  y  en  a  qui  viennent  aufli  longues  que  le 
bras.  Elle  croit  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds,  même  jufqu'à  lix  &  fepti 
lorfqu'elle  eft  (emée  en  terre  grafle  &c  chaude ,  &  qu'on  la  cultive  avec  foin  :  mais 
ordinairement  on  arrête  la  tige  à  la  hauteur  de  deux  pieds  &  demi  ou  trois  pieds, 
&  on Ja  coupe  tous  les  ans.  Au  haut  de  fes  branches  naît  fa  fleur,  qui  eftprefque 
fembifable  â  celle  de  la  nielle  des  jardins,  de  couleur  blanchâtre  &incarnadine, en 
£:)rme  de  clochettç,  qui  fort  d'une  cofle  ou  capfule  lemblable  à  un  petit  giblet: 
auffi-tôt  que  fa  fleur  eft  paflTée ,  cette  capfule  s'arrondit  &  s'emplit  de  graines  fort 
menues ,  noires  quand  elles  font  mûres',  &  vertes  quand  elles  ne  Iç  font  pas  en* 
core.  Elles  ont  la  figure  &  la  confiftance  de  celles  du  pavot. 

Dans  les  climats  oiauds,  le  tabac  porte  feuilles,  fleurs  5c  graines  en  même  tem; 
pendant  neuf  ou  dix  mois  de  l'année  :  il  jette  beaucoup  du  pied ,  &  fe  renouvelle 
par  quantité  de  jettons  &  de  boutures;  {e$  racines  ne  font  pourtant  qu'un  petit 
amas  de  filets  fort  déliés ,  mêlés  de  quelques-uns  un  peu  plus  gros,  mais  fort  courts 
pour  la  hauteur  de  la  plante  ;  fes  feuilles  fe  ks  racines  rendent  un  jus  gluant  fc 
réfineux ,  tirant  fur  le  jaune ,  dont  l'odeur  eft  approchante  de  la  réfine  &  non 
défagréable  ^  .&  la  faveur  aiguë  &  acre  ;  ce  qui  prouve  que  le  tabac  eft  fectc 
chaud. 

Efpéces.  U  y  a  en  Amérique  quatre  fortes  de  tabac ,  qui  font  le  petun ,  le  tabac 
à  langue ,  le  tabac  d'amazone  &  celui  de  ver^ne»  Op  nf  lesMiftingue  que  par  b 
&rme  de  leurs  feuille.%, 

h^ petun  a  les  feuilles  très-vertes ,  charnues ,  cotonées ,  épaîfles  &  maniables; 
elles  ont  ordinairement  dans  leur  maturité  qHator;fe  pouces  de  large  fur  vingt-f« 
de  long;  & ,  malgré  qu'elles  foient  beaucoupplus  belles  que  celles  des  autres  efpé- 
ces ,  cependant  on  cultive  beaucoup  moins  de  petun  que  de  tabac  à  langue,  àcaufc 
que  fes  feuilles ,  qui  font  délicates  &  remplies  d'une  grande  humidité,  diminuent 
prodigieufement  en  les  mettant  fécher. 

Le  tabac  à  langue  a  les  feuilles  épaifles ,  charnues ,  fortes ,  liantes ,  grafTes  k 
douces  en  les  touchant  :  elles  diminuent  moins  en  fécbant  &  fe  gardent  plus  long* 
tems,  parce  qu'elles  n'ont  pas  tant  d'humidité.  A  l'égard  de  leur  largeur,  elle 
n*eft  que  de  huit  pouces  ;  mais  pour  la  longueur  elle  va  comme  le  petun  jufqu'4 
vingt-fix  pouces  :  c*eft  cç  peu  de  largeur ,  fur  tant  de  longueur ,  qui  a  fait  donner 
le  nom  de  tabac  à  langue  à  cette  e(péce. 

Le  tabac  d'amaione  a  les  feuilles  très-épaifTes  fe  fort  charnues:  elles  n'ont  preP- 
que  point  de  déchet  en  féchant,  malgré  qu'elles  paroiflTent  avoir  beaucoup  àM* 
midité.  Elles  ont  la  même  longueur  que^  celles  des  deux  précédentes  eipécesj 
imais  elles  font  plus  larges,  &  rondes  à  leur  extrémité.  Ce  qui  les  différencie  en- 
core des  autres,  c'eft  que  les  petites  côtiîs,  qui  foutiçnnent  chaque  feuille,  torobcnt 
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perpendiculairement  fur  la  grofTe  côte  du  milieu  ;  au  lieu  que  dans  les  autres  eir 
péces  elles  fuivent  le  contour  des  feuilles. 

Celui  Ji  verine  a  auill  les  feuilles  bien  nourries  &  charnues  ;  mais  elles  font 
rades  y  ridées ,  pointues  &  étroites ,  n^ayant  pas  plus  de  huit  à  neuf  pouces  de  lon- 
gueur. Cette  efpéce  qui  eft  la  moins  grande  des  quatre,  n^eft  pas  d'un  grand  rap- 
port ,  parce  qu'elle  diminue  confidérablement  en  féchant ,  attendu  qu'elle  a  beau- 
coup d'humidité. 

Culture,  Le  tabac  demande  une  terre  graffe  &  humide,  bien  expose  au  midi, 
bien  labourée  &  amendée  par  beaucoup  de  fumier  bien  confommé.  11  vient  infinir 
ment  mieux  dans  une  terre  un  peu  fpacieufe ,  fur-tout  quand  il  y  a  un  mur  qui  lur 
renvoie  la  chaleur  du  midi ,  Se  qui  le  garantit  des  vents,  dont  celui  de  bife  eft  le 
plus  â  craindre  pour  une  plante  qui  a  fl  peu  de  racines  par  rapport  à  (a  hauteur. 
On  doit  Parrofêr  quand  le  teins  fe  porte  au  fec ,  & ,  comme  elle  craint  fort  le  firoic^ 
il  faut  l'en  garantir  l'hiver  par  des  nattes ,  des  pailladbns  ou  autrement  ;  du  moin9 
ce  font  les  précautions  que  prennent  ceux  qui  cultivent  curieufement,  dans  leurr 
îardins,  cette  plante  exotique  :  mais  oh  n'y  fait  pas  ces  façons  en  plein  champ ,  Se 
l'expérience  apprend  qufelle  ne  demande  pas  tant  de  ménagement. 

Le  jtems  de  le  femer  en  ce  pays ,  eft  â  la  fin  de  Mars  ou  au  commencement  d' A* 
▼ril.  (  Les  Indiens  &  les  Efpagnols  le  fement  en  automne,  ou  en  Août  au  plutôt.>  * 
Pour  cela  on  fait  un  trou  en  terre  avec  le  doigt  &  de  fa  longueur;  on  y  jette 
dix  ou  douze  grains  de  tabac ,  &  on  recouvre  le  trou  ;  (  ils  font  fi  menus ,  que  la 
terre  les  étouferoit  s'il  n'y  en  avoit  que  trois  ou  quatre  r)  s'il?  fait  fèc ,  on  arrofe 
légèrement  au  bout  de  quinze  jours.  On  peut  le  fêmenà  la  main ,  en  mêlant  le 

J;rain  avec  de  ta  terre  ou  un  peu  de  cendres,  afin  qu^il  ne  levé  pas^trop  épais.  U  eft 
ong-tems  i  lever;  mais  aufli-tôt  qu'il  l'eft,  ou  doit  le  eouvrir  la  nuit  pour  le  dé^ 
fendre  du  froid  ^  &  continuer  ainfi  jufqu'à  ce  que  Pherbe  ait  quelque  force ,  afiir 
qu'elle  foit  toujours  verte  &  belle,  t^ans  les  pays  chauds  , il  faut  auflllapréferver 
du  grand  fokil  tant  qu'elle  eft  tendre ,  &  l'arrofèr  &>uveAt» 

il  y  a  des  perfonnes  qui  fement  ta  graine  de  tabac  fur  des  couches^Iè  fumitf  * 
hautes  d'un  pied  &  demi ,  &  qui  lui  donnent  db  fréquens  arrofëmçnsjponr  qu'elle 
levé  plus  promptement.  Aufii-tôt  qu^elle  eft  bien  levée  &  qu'elle  aaflez  de  force , 
ils  la  tranfplantent  i  la  fin  de  Mai ,  en  Juin  ou  au  commencement  de  Juillet. 

Quand  celle  qu'on  a  fepiée  en  pleine  terreeft  bien  levée&  forte-, conune  il  y a^^ 
autant  de  tiges  que  de  grains  reflufcités ,  &  que  leurs  racines/ont  mêlées  les  unes 
parmi  les  autres,  ce  qui  fait  qu'elles  s'étoumroient  dans  la  fiiite  fi  on  ne  les  fér 
paroit ,  U  faut ,  avec  un  grand  couteau ,  fôire  tm  cerne  en  terre  à  Fentour  de  cette 
toufiè  de  plantes ,  l'enlever  en  mottes  &  la  jetter  dans  un  baquet  plein  d'eau ,  afiir 

3[ue  la  terreVen  fSparant,  les  petites  tiges  reftent  feules  au-deuiis  de  l'eau,  eiw 
uite  on  les  jprend  doucement  l'une  après  l'autre  „ fans  rien  rompre,  on  les  enve^ 
loppe  Séparément  dans  de  la  terre-mere,  qu'on  premf  de  la  motte  ou  dtr  trou  oti* 
elles  font  nées,  &  on  les  tranfpknte  â  trois  pieds  du  mur ,  &  à  deux  pieds  &  demi 
ou  trois  pieds  Fune  de  Fautre.  Si  la  terre,  où  on  les  veut  mettre ,  n'eft  pas  fi  bonne^ 
que  l'autre ,  on  doit  la  rendre  femblable  par  les  amendemens ,  &  fècourir  les  tiges 
tranfplantées  par  de  fréquens  arrofemenSjjufqu^à  ce  qu'il  foit  tems  deies  cuemir 
après  qu^etles  auront  fleuri  Se  grené.  U  faut  fur^tout  farder  afiidument. 

Lorsqu'elles  ont  environ  deux  pieds  ic  demi  ou  trois  pieds  de  hauteur  avant 
qu'elles  fleudilènt ,  on  les  arrête  en  coujpant  le  fbmmet  de  chaque  tige ,  pour  l'em» 
pêcher  de  croître  &  de  fleurir,  afin  que  les  feuilles  qurrefl£nt,fe  fortifient  mieux  t 
on  arrache  en  même  tems  celles  qui  pourroient  toucher  à  terre  &  fè  remplir  d'or* 
dures,  8c  on  le$  garde  p#ur  en  faire  du  tabac  commun.  On  ôte  aufli  toutes  celles  qui 
icmt  vicieufes^  piquées  de  vers ,  ou  qui  ont  quelque  diipofition  à  la  pourrituce;. 


Digitized  by 


Google 


€i^  LA  NOUVELLE   MAISON    RUSTIQUE. 

on  ne  laide  que  dix  ou  douze  feuilles  au  plus  fur  chaque  tige,  8c  on  arrache  tont 
les  rejettons  qui  paroiflent. 

On  ne  cultive  guères  le  tabac  que  pour  avoir  fes  feuilles. Ceft pourquoi, à  me- 
sure qu'elles  mûriflent ,  on  choifit  les  belles  &  les  médiocres,  on  les  met  en  pa- 
quets de  trois  douzaines ,  en  les  en  filant  enfcmble  par  la  te  te ,  &  on  les  pend  i  Tom- 
bre  à  quelque  plancher  ou  dans  des  greniers  pour  les^  faire  fécher  &  les  garder, 
U  ne  faut  jamais  les  mettre  (echer  au  foleil ,  au  vent,  ni  au  feu.  Leurs  marque! 
Je  maturité  font ,  lorfqu'elles  fe  détachent  aifément  de  la  plante  en  y  touchant, 
-&  que ,  de  couleur  verte  qu'elles  étoient ,  elles  deviennent  marbrées  ;  cela  arrive 
communément  à  la  fin  d'Août  &  dans  le  mois  de  Septembre.  A  Tégard  de  la  ti- 
ge, on  la  laifle  en  terre,  pour  que  les  feuilles  qui  ne  font  pas  mûres,  puiflentlc 
devenir  :  c'eft  ce  qui  fait  qu'on  voit  quelquefois  des  plantes  de  tabac  en  Décem- 
bre dans  les  champs.  On  en  conferve  proprement  la  graine  jufqu'au  mois  d'Avril 
iîiivant ,  qui  efl:  le  tems  de  la  femer  ;  car  le  tabac  meurt  tous  les  ans,  après  avoir 
donné  fa^raîne. 

-'  Dans'  les  Indes  on  prépare  im  quarré  de  terre,  bien  expofé  au  fole'd,  8c  on  y 
plante  la  femence  du  tabac  :  on  arrofe  tous^ics  jours  ce^ quarré^  on  le  couvre 
|iendant  l'ardeur  du  foljsil,foit  de  feuilles,  p  ai  UafTons  ou  branchages  ,&  on  le 
découvre  pendant  la  nuit,  afin  que  la  rofée  rhumeéèe.  Quand  il  ne  fait  point  cle 
foleil  &  qu'il  ne  pleut  pas ,  on  l'arrofe  tout  de  naême.  Cette  femence  étant  levée, 
«lie  forme  une  petite  tige  comme  la  laitue  :  on  la  tranfplante  de  même,  à  trois 
lûeds  Tune  de  l'autre,  &  on  n'y  fouffre  point  de  plantes  étrangères.  Lorfqueles 
Veuilles  font  devenues  grandes  8t  qu'elles  font  mûres ,  alors  on  coupe  le  tabac  k 
4>n  le  laide  detnc  ou  trois  heures  au  fqleil  ;  puis  on  amalTe  toutes  les  plantes  deuï 
•à  detix  pour  les  pendre  à  des  perches^  jufqu'à  cinq  étages,  lea  une&fur  les  autres, 
<lans  des  loges  qui  font  feulement  couvertes ,  de  peur  ^ue  le  tabac  ne  foit  mouil- 
lé ,  mais  ouvertes  de  toutes, parts ,  afin  que  l'air  y  puifle  mieux  entrer  &  empê- 
xher  le  tabac  de  s'échauffer  &  de  pourrir-  Avant  le  lever  du  foleil  on  dépend 
ces  perches  ,  afin  de  tenir  les  feuUles  de  tabac  fouples,  qu'elles  ne  caflent  pas  8c 
ne  fe  réduifent  point  en  poudre ,  &  on  en  tire  toutes  les  jambes. 

Quand  il  eft  fec ,  on  met  toutes  les  feuilles  enferable  en  paquets  qu'on  appelle 
magnotes  bu  manoques  :  avant  que  de  le^  corder  ,  on  les  laide  tremper  dans  Teai 
de  la  mer ,  ou  du  moins  dans  de  l'eau  commune  ;  &  enfuite  on  les  tord  en  façon 
de  rouleaux  ou  rôles,  qui  fe  forment  autour  d'un  bâton  par  le  moyen  d*une 
«fpéce  de  moulinet. 

Le  tabac  vient  partout ,  &  fe  vend  très-cher,  quoiqu'il  coûte  fort  peu.  Mail 
<omme  il  eit  à  pcéfent. défendu  d'en  cultiver  prefque  par  toute  la  France, , je  a'ea 
•parlerai  point  davanuge,  d'autant  que  le  refte  n'a  rien  d'eflentiel ,  &  que  tout  le 
inonde  le  fabrique  aiftment,  quoique  chacun  ait  fa  manière. 
-  *  Les  marques  du  bon  tabac  en  corde  font  une  coupe  belk  &  luifante,  uflC 
'odeur  agréable  y  &  qu'il  foit  de  bonne  garde^ 
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CHAPITRE    XV, 

Du  Pajlel  &  de  la  Vomie,  de  la  Gaude ,  de  U  Santtt ,  du  Sent,  de  Ut 
Garance  ,de  la  Coris  &  du  Chardon  à  Bonnetier. 

M-j  B  s  fept  premières  de  ces  huit  plantes  font  néceflaires  aux  Teinturiers  pour 
teindre  leurs  étoffes,  &  elles  font  de  grand  profit  j  la  dernière  fert  aux  Drapiers 
drapans  &  aux  Bonnetiers. 

^  Du  Pajlel  ou  Guefde. 

Le  paftel/qui  eft  Vijatirdçs  Grecs,  le  glajlum  des  Latins,  le  guado  des  Ita- 
liens ,  &  que  nous  appelions  aufli  la  guefde  en  quelques  Provinces,  eft  une  herbo 
qui  vient  de  graine  qu'on  feme  tous  les  ans,  &  qu'on  cultive  à  caufe  de  fes  feuil- 
les, dont  on  fait  trois ,  quatre ,  8c  en  quelques  endroits  jufqu'à  fept  récoltes  par 
an.  Etant  apprêtées,  elles  font  d'un  grand  ufage  dans  les  teintures ,  pour  prépa- 
rer les  étoffes  à  recevoir  toutes  les  autres  couleurs,  &  en  augmenter  le  luftre  & 
la  durée  :  elles  leur  donnent  d'abord  la  teinture  bleue  ;  mais  une  forte  couleur 
de  paftel  eft  prefque  noire;  &  c'eft  la  bafe  de  tant  de  fortes  de  couleurs ,  que  lea 
Teinturiers  ont  une  certaine  échelle  ou  nombre  d'étages, avec  laquelle  ils  comp^ 
teftt  la  clarté  &  la  profondeur  de  cette  couleur.  On  donne  auffi  le  nom  A^Inde  5 
la  couleur  qui  fert  aux  Peintres ,  qui  fe  fait  de  l'écume  du  paftel ,  que  les  Tein-* 
turicrs  tirent.*  Les  anciens  Bretons  fe  peignoient  le  vifage  de  paftel,  pour  être 
plus  terribles  en  guerre. 

Defcription,  Le  paftel  a  les  feuilles  prefque  femblables  au  plantain.  Le  meil« 
leur'  a  la  feuille  unie  &  fans  poil ,  &  c'eft  le  véritable  paftel  :  le  mauvais ,  qu'on 
appelle  paftel  bâtard^  paflel-bourg  ou  hourdaigne ,  a  la  feuille  velue  :  le  petit 
paftel  eft  celui  de  la  quatrième  ou  cinquième  récolte  ;  & ,  quand  on  en  fait  da- 
vantage, le  paftel  de  la  dernière  récolte  s'appelle  marouchin.  Le  plus  vieux  paftel 
eft  le  meilleur  :  plufieurs  le  confondent  avec  le  paftel  d'Inde  qui  eft  l'indigo  ; 
mais  le  dernier  eft  d'une  valeur  &  d'une  vertu  bien  fupérieure.  Il  eft  pourtant 
de  même  nature  que  notre  paftel ,  avec  cette  diflPérence  que  celui-ci  eft  toute  la 
fubftance  de  l'herbe  ;  au  lieu  que  l'indigo  n'en  eft  que  le  jus  ou  la  lie  farineufo 
féchée  au  foleil ,  qu'on  met  en  tablettes  ou  en  boules.  On  cultive  beaucoup  de 

Îaftel  dans  l'Albigeois  8c  dans  tout  le  Languedoc ,  8c  il  y  eft  d'un  grand  produit, 
#e  paftel  fauvage  eft  une  trpifiéme  forte  de  paftel  qui  a  les  feuilles  plus  grandes, 
&  fort  femblables  à  celles  de  la  laitue.  -^ 

Culture.  Le  paftel  vient  de  eraine ,  8c  on  le  feme  tous  les  ans.  On  le  plante  plu* 
tôt  dans  les  terres  fortes,  fubftantielles  8c  pleines  de  fels,  que  dans  celles  qui 
font  légères  ou  fablonneufes  ;  on  le  feme  au  mois  de  Mars;  8ç  pour  le  faire  mul- 
tiplier çn  abondance,  il  n'y  auroit  qu'à  le  mettre  dans  une  terre  qui  auroit  été 
çn  repos  trois  ou  quatre  ans  :  les  terres  novales ,  8c  cellçs  où  l'on  auroit  femé  du 
trèfle,  qu'on  auroit  laiflTé  deux  ans  en  pré,  y  font  merveille. 

Mais  fi  la  terre  n'eft pas  telle,  il  faut  toujours  choifir  la  meilleure  qu'on  aura; 
lui  donner  au  moins  deux  labours ,  8c  la  bien  amender  avant  de  Ip  femer. 

Les  terres  grafles  produifent  beaucoup  plus  de  paftel  ;  mais  celui  qui  vient 
dans  les  médiocres,  qui  ne  font  ni  trop  légères  ni  trop  grafles,  a  plus  de  force  8c 
^e  couleur.  On  ne  doit  ppînt  femer  de  graine  de  paftel ,  qu'on  ne  foit  fur  de  quelle 
plante  elle  vient  ;  car  les  grainçs  dtt  bon  8ç  du  mauvais  paftel  fe  reflemblent, 
mais  non  pas  la  feuillÇf 
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Auffi-tôt  que  le  paftel  eft  femé,  on  le  herfe  de  tout  fens,  afin  qu'il  foît  bîefi 
couvert  ;  on  le  laifle  ainfi  germer  &  poufTer  {es  feuilles  jufqu'à  la  hauteur  de  deux 
ou  trois  doigts;  ce  qui  arrive  environ  vers  le  huitième  d'Avril,  dans  les  pays 
chauds ,  &  plus  tard  dans  les  climats  tempérés  :  alors  on  bêche  la  terre  autour  dct 
plantes  du  paftel ,  fans  les  ofFenfer  en  aucune  partie. 

Récolte  ^façons  iupafieL  Peu  de- t'ems après,  on  cueille  les  feuilles  a  mefure 
qu'elles  mûriflent ,  c'eft-à-dire  qu'elles  commencent  à  prendre  couleur ,  non  au 
milieu ,  mais  par  les  bords;  elles  mûriroient  trop ,  &  on  feroit  une  petite  récoite, 
il  on  attendoit  davantage:  on  les  porte  à  Tombré,  pour  qu'elles  fe  flétrilfent; 
puis  on  bêche  de  nouveau  le  champ ,  fans  blefler  la  tige  ni  les  racines  du  paftet 
qui  refte  en  terre  :  on  recommence  ce  labour  agitant  de  fbis^  qu^on  en  tire  les 
feuilles  ;  en  quoi  coufifte  tout  le  fruit  de  cette  culture. 

On  fait,  par  an,  quatre  à  cinq  récoltes  du  paftel  en  France,  &  fêpt  dans  les 
climats  qui  font  plus  chauds;  mais  on  n'eftime  que  les  premières  récoltes  de 
chaque  année,  parce  qu'elles  vont  toujours  en  dégénérant.  Pour  bien  cueillir  le 
paftel, on  tient  chaque  plante féparément  avec  la  main ,  on  en  arrache  les  feuilles 
jufqu'â  la  racine  de  la  tige ,  puis  on  les  porte  flétrir  à  Pombre ,  comme  on  vient 
de  le  dire,  parce  que  le  faleil  les  gâte.  Il  eft  pourtant  néceflàire  de  les  faire  flétrir 
avant  de  les  broyer,  afin  que  leur  matiwité  foit  parfaite,  &  qu'elles  aient  le  tems 
de  fe  décharger  d'une  certaine  humidité  qu'elles  ont,  ic  qui  nuiroit  à  la  bonté 
du  paftel. 

La  première  récolte  eft  toujours  plus  abondante  que  la  féconde,  celîe-ci  plus 
<iue  la  troifiéme,  &  ainfi  de  fuite  :1e  contraire  arrive  pourtant  fouvent ,  félon  que 
les  pluies  y  caufent  du  dérangement  ;  car  c'eft  dans  les  fkifons  les  plus  chaudes  ott 
les  plus  tempérées  que  cette  plante  fruftifie  mieux. 

Après  que  les  feuilles  du  paftel  font  bien  flétries^,  on  tes  pile  ou  bien  on  les 
Ait  moudre  fous  une  meule  de  pierre  pofée  fur  fon  cercle,  &  qu'ua  cheval  tourne 
fur  une  grande  pierre ,  qui  eft  pareillement  ronde ,  plus  large  que  la  nîeule,crcufée 
*c  rebordée  dans  tout  fon  tour,  pour  que  la  meule  puil&  faire  le  tour  au-deflùs^ 
âc  que  l'eau  qui  fortira  des  feuilles  broyées  puifiè  s'écouler.  Les^  Huiliers  fe  fer- 
vent communément  d'une  pareille  machine  pour  écacher  les  noix  &  en  tirer  la 
première  huile. 

Lorfque  les  feuilles  du  paftel  font  toutes  applatîes  fous  la  meule,  on  fait  arrê- 
ter le  cheval ,  on  en  retourne  le  paftel,  de  manière  que  le  fiic  qui  en  eft  exprimé,, 
coule  dans  la  partie  la  plus  baflè  de  la  pierre  ;  on  en  6te  ce  fuc,  on  nettoie  l'en- 
droit ,  puis  on  remet  les  feuilles  fous  la  meule,  le  deffiis  deflbus ,  pour  les  preflfer 
encore  ;  enfuite  on  \^  met  en  pile  pendant  huit  ou  dix  jours*,  pour  qu'elles  s'égout* 
tent.  Après  ce  tems ,  ou ,  félon  d^autres ,  au  fortir  du  preflbir ,  on  met  cette  efpéce 
Je  pâte  en  pelotes  d'environ  une  livre  &  demie  chacune;  ce  qu'oA  appelle  ^a^i^ 
en  cocs  ou  cocagnes ,  c'eft-à-dire,  en  boule. 

On  les  fait  fécher ,  à  l'ombre,  fur  des  claies,  qu'on  met  ordinairement  exprès; 
iiir  chaque  moulin  :  enfuite  on  les  portç  au  magafin  jufqu'aux  mois  de  Janvier,. 
Février  &  Mars ,  qui  eft  le  tem»  qu'on  a  coutume  de  les  mettre  en  poudre.  Oir 
fé  fert ,  pour  cela,  de  maflSes  de*bois,  avec  lefquelles  on  bat  les  cocs  de  paftel,, 
après  les  avoir  peÛs ,  pour  ep  fçavoir  mieux  le  compte  ^enfuite  on  le  met  dana 
de  Teau  ,  la  plus  croupie  qu'on  puifle  avoir ,,  pourvu  qu'elle  ne  foit  point  fale,. 
puante,  ni  grafle.  Quand  le  paftel  eft  bien  mouillé  &  bien  mêlé  dans  l'eau > 
pour  qu'il  en  foit  également  pénétré,  on  l'y  laifle  tremper  durant  quatre  mois, 
pendant  lefquels  on  ry  remue  de  tems  en  tems,  trente-fix  à  quarante  fois ,  afin  qu'il 
ne  s'échauflTe  point,  &  qu'il  foit  par-tout  également  pénétré  de  fon  eau.  Après 
cela ,  on  l'emballe^  &  il  eft  en  état  d'être  débité  &  porté  par*tout.  Le  plus  vieux 
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l^afbl  €ft  toujours  le  meilleur  :  on  croit  pourtant  qu'il  ne  doit  pas  pafler  dix  ans. 

U  y  a  desperibnnes  qui  font  un  peu  plus  de  façons  pour  l'apprêter  :  après  l'a- 
voir mis  en  cocs,  ils  les  font  fécher  au  foleil ,  &  au  four^  fi  le  tems  eft  pluvieux; 
puis  ils  les  portent  au  grenier  jufqu'à  la  Saint  Martin ,  qu'ils  les  prefTent  dans  la 
meule  pour  la  dernière  fois ,  &  qu'ils  les  réduifent  en  poudre.  Elles  ont  encore 
iflez  d'humidité  pour  fermenter  &  s'échauffer  (enfiblement  :  c'eft  pourquoi ,  en 
les  tournant ,  ils  les  arrofent  d'eau  jufqu'à  ce  qu'elles  en  foient  fuffifamment  im- 
bibées ;  car  le  trop  d'eau  noie  le  paftel  ;  &  s'il  en  a  trop  peu ,  il  s'échauffe  &  fe 
gâte.  Cela  fait,  ils  l'empilent  par  tas,  plutôt  longs  que  hauts  :  ils  le  vifitent  tous 
les  jours ,  &  ils  le  remuent  de  jour  à  autre ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fermente  que  médio- 
crement. Ils  fe  contentent ,  alors ,  de  le  remuer  de  quatre  jours  en  quatre  jours , 
on  de  fix  en  fix,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  fermente  plus  :  fans  ces  foins,  le  paftel  s'é- 
chaufferoit  trop ,  Se  fo  cuiroit  de  manière  qu'il  ne  vaudroit  rien.  Quand  il  eft 
ainfi  préparé ,  ils  le  portent  dans  un  lieu  frais  &  bien  pavé ,  &  ils  l'y  laiflent  juf- 
qu'à ce  qu'ils  le  vendent.  Plus  il  refte  en  monceaux,  plus  il  s'afine.  Vers  Tou- 
loufe ,  on  ne  réduit  pas  le  paftel  en  poudre ,  on  le  cueille-dans  de  grands  vaiflTeaux, 
on  le  porte  au  prelToir  pour  en  ôter  tout  le  fuc  &  l'humidité  ;puis  avec  le  marc  on 
fait  de  petites  paftilles,  qu'on  met  fécher,  en  été,  à  la  grande  chaleur  du  foleil , 
te  on  les  vend  ainfi. 

Tant  que  le  paftel  eft  en  terre,  il  faut  avoir  foin  de  le  bien  farder  ;  autrement 
il  dégénère  en  bourdaigne  ,  qui  eft  le  paftel  bâtard ,  qu'il  faut  au(E  arracher ,  lors- 
qu'il y  en  a ,  à  caufe  qu'il  affame  le  bon ,  &  que  fes  feuilles  fe  chargent  de  terre 
qui  nuit  à  la  bonté  du  paftel.  On  ne  doit  point  cueillir  le  paftel ,  lorfqu'il  eft 
mouillé  de  rofée ,  ni  mêler  aucunes  feuilles  étrangères ,  parce  qu'il  n'y  a  rien  qui 
le  gâte  davantage,  &  qui  en  temifie  plus  la  couleun 

Le  paftel  amaigrit  la  terre  :  c'eft  pourquoi ,  après  qu'il  eft  dépouillé ,  il  faut  la 
laifler  repofer  un  an  avant  d'y  en  fêmer  d'autre. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  paftel,  on  en  lailTe  la  quatrième  ou  cinquième  par- 
tie d'un  arpent,  fans  y  toucher ,  après  la  récolte  de  Septembre  ;  puis,  au  mois  de 
Mai  ou  de  Juin  fuivant ,  on  coupe  les  tiges  du  paftel  où  eft  la  graine ,  on  les  porte 
fécher  au  foleil,  &  enfuite  on  les  bat;  après  quoi  on  couvre  cette  graine,  &  on 
la  porte  au  grenier  pour  la  confèrver  &  la  femer  en  faifon.  Le  paftel  a  aulli  quel- 
ques vertus  médicinales. 

Quand  les  Teinturiers  fe  font  fervis  de  la  guefde  pour  teindre  leurs  laines ,  ils 
amaflent  &  font  fécher  l'écume  rouge  qui  furnage  dans  les  chaudières ,  &  c'eft-là 
VinJe  dont  les  Peintres  fe  fervent ,  &  que  les  Apothicaires  vendent  pour  nettoyer 
les  ulcères^  8c  manger  les  chairs  fuperâues. 

De  la  Vomie. 

La  vouede  eft  une  e(péce  de  petit  paftel  qui  vient  particulièrement  en  Nor- 
mandie. On  la  cultive  comme  le  vrai  paftel ,  auquel  elle  reflemble  :  la  différence 
n'eft  qu'en  ce  que  la  vouede  eft  plus  foible  &  rapporte  moins ,  apparemment 
parce  qu'elle  n'eft  pas  dans  un  climat  auffi  chaud  qu'eft ,  par  exemple,  celui  dtt 
Languedoc ,  ou  parce  qu'elle  eft  d'une  autre  nature  :  c'eft  pourquoi  la  récolte  ert 
eft  moins  abondante.  Pour  préparer  la  vouede,  il  faut  la  mouiller  bien  moins  que 
le  paftel  :  elle  vaut  pourtant  mieux  que  l'indigo  ;  &  on  feroit  de  fauffes  couleurs, 
fi  on  mettoit  plus  d'une  livre  d'indigo  fur  cent  livres  de  vouede. 

De  la  Gaude  ou  Herbe  à  Jaunir,  Luteola  ou  Glaftiim. 

La  gaude  eft  une  plante  annuelle  dont  la  racine  eft  peu  profonde ,  les  feuilles 
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longues ,  étroites  ^  d'un  verd  gai ,  courbées  fur  terre  en  rond ,  d'où  s'élève  mê 
tige  de  trois  i  quatre  pieds  de  haut ,  branchue  &  garnie  de  feuilles  femblables  î 
celles  du  pied,  mais  qui  font  moins  longues  i  mesure  qu'elles  approchent  du  haut; 
Les  fleurs  qui  en  naiflent  font  difpofées  en  épis  longs  en  forme  d'un  grand  œillet 
fimple ,  d'un  jaune  yerdâtre.  Elles  font  fuivies  d'un  fruit  verd&tre,  arrondi,  ter- 
miné de  trois  pointes,  &  qui  renferme  des  femences  menues,  brunes  &  prefque 
rondes. 

La  gaude  fert  aux  Teinturiers  pour  teindre  en  jaune.  Les  céladons ,  yerd-de- 
pomme ,  verd-de-mer,  verd-naiflant  &  verd-gai ,  doivent  être  alunis,  &  enfuite 
gaudes  y  c'eft-à-dire,  trempés  dans  de  l'alun,  &  teints  avec  la  gaude ,  puis  paiTés 
fur  la  cuve  d'inde.  Lts  bleus  teints  en  indigo  doivent  être  gaudés ,  &  deviennent 
verds.  La  gaude  la  plus  menue  &  rouflette  eft  la  meilleure  :  on  en  cultive  pre(^ 
que  par-tout;  elle  vient  même  naturellement  dans  la  plupart  des  Provinces  de 
France  :  elle  fleurit  en  Mai. 

Elle  fe  plaît  dans  les  terres  légères  k  bien  labourées.  On  la  feme  bien  clair 
aux  mois  de  Mars  &  de  Septembre  ;  &  elle  fe  trouve  mûre  dans  les  mois  de  Juin 
te  de  Juillet.  Il  fdut  feulement  avoir  foin  de  la  farder  quand  elle  levé ,  &  de  la 
cueillir  dans  fon  vrai  point  de  maturité;  car  fi  on  le  fait  trop  tôt,  la  graine  fe 
ride  ,  s'altère  &  ne  vaut  rien  pour  fèmer  :  fi  au  contraire  on  attend  trop  tard ,  la 
graine  f^che  &  tombe  :  cela  eft  pourtant  moins  à  craindre  que  le  trop  peu  de  ma- 
turité. On  n'arrache  point  la  gaude ,  on  la  coupe  rez-de-terre.  Dans  les  pays 
chauds,  la  graine  en  eft  fouvent  aflez  feche  lorfqu'on  la  recueille  ;  mais  dans  les 
climats  tempérés,  il  faut  la  faire fécher  foigneufement ,  &  prendre  garde  qu'elle 
ne  fe  mouille  après  qu'on  l'a  cueillie. 

Pour  faire  l'indigo ,  mettez  bouillir  du  pafirel  dans  de  l'eau ,  avec  de  la^  chaux 
éteinte  :  ce  qui  s'élève  au-deflus,  qu'on  retire  en  écimiaat  l'eau,  mêlé  avec  un 
peu  d'amydon  ,  fait  l'indigo.  La  gmdc  avec  la  guefde  ou  paftel  fait  le  vert,  parce 
que  le  vert  eft  un  mélange  de  jaune  &  de  bleu,  de  même  que  le  jaune  ât  m 
compofé  de  rouge  8c  de  blanc. 

DeJa  San  tu. 

La  farette  eft  une  plante  qui  fèrt  auffi  aux  Teinturiers,  pour  le  jaune  du  petit 
teint.  Elle  croît  naturellement  par-tout  fans  culture  :  c'eft  pourquoi  il  n'eft  pas 
befoin  de  s'étendre  fur  fon  fujet.  Il  faut  feulement  obferver  que  quand  on  veut 
en  confêrver ,  elle  doit  être  bien  mûre  avant  de  la  cueillir  ;  mais  pour  celle  qu'on 
emploie  fraîchement,  il  n'importe  qu'elle  le  foit  beaucoup. 

Du  Scret,  Orijil,  ou  petU  Genit. 

Le  feret  ou  fereqne,  qu^on  nomme  auflî  orifêl  ou  petit  genêts  eft  une  plante 
^ui  vient  originairement  des  Canaries,  où  el|e  n'eft  connue  que  fous  le  nom 
d'orifel.  Elle  s'eft  naturalifée  en  France,  particulièrement  en  Provence,  ^wi 
les  Marchands  Droguiftes  de  Paris  la  font  venir.  Ses  feuilles  font  très-vertes,  ôc 
cependant  elles  fervent  à  teindre  en  jaune  ;  c'eft  pour  cela  que  les  Teinturiers 
l'appellent  herbe  à  jaunir. 

De  la,  Garance,  Rubia* 

La  garance  eft  une  plante  qu'on  ne  cultive  que  pour  fa  racine  j&  par-là  elle 
«iflfere  des  plantes  ci-deflus,  dont  on  ne  met  que  les  feuilles  en  ufage.  La  garance 
leint  en  rouge,  fe  il  faut  donner  un  pied  de  garance  à  la  plupart  des  étoffes  il 
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l>on  teiflt.  Le  noir  doit  être  garance,  c'eft-à-dire,  teint  avec  de  la  garance >  pour 
être  meilleur,  plus  beau  &  plus  fain. 

La  racine  de  la  garance  eft  vivace,  grofle ,  au  plus,  comme  le  doigt,  &  d'un 
rôûge  qui  tire  fur  le  jaune.  Elle  trace  &  s*étend  beaucoup  fans  s'enfoncer  en 
terre;  elle  a  l'écorce  rouge  &  la  moelle  couleur  d'orange  :  les  tiges  qui  en  naif- 
ient  A>nt  longues ,  rudes ,  quarrées  &  fembiables  au  grateron ,  quoique  plus  ru* 
des  &  plus  grandes  :  fes  feuilles  font  arrangées  à  Tentour  des  tiges,  nœud  par 
nœud  ,  &  par  certains  intervalles,  en  croix  de  Bourgogne  &  en  manière  d'étoiles. 
La  graine  en  eft  ronde,  verte  d'abord,  mafe  enfuite  elle  devient  rouge,  St  enfin 
noire  quand  elle  eft  mûre  &  de  la  grofleur  d'un  grain  de  poivre  :  on  la  récolte  aux 
mois  d'Août  &  de  Septembre. 

Cette  plante,  quoique  d'un  bon  produit ,  natt  aHez  aifément  ;  il  en  vient  même 
naturellement  en  France,  en  Hollande,  en  Flandre,  &  fur-tout  auprès  de  Lille, 
d'où  vient  la  meilleure.  On  en  fait  en  Flandre  &  en  Zélande  un  commerce  fi 
gros  8c  fî  lucratif,  qu'il  devroit  nous  animer  à  cultiver  cette  plante  plus  qu'on  ne 
lait  en  France-  En  Arménie  &  en  Géorgie  on  l'appelle  firoplement  bqis  :  il  s'en 
trouve  quantité  aux  environs.de  TeiBis. 

La  garance  fe  plaît  dans  les  terres  un  peu  humides,  comme  marais  deflTéchés 
ou  autres  fonds,  plutôt  gras  &  humeftés,  que  fecs  Se  légers.  Il  n'y  faut  pourtant 
>as  d'eau  croupidante  ni  féjournante ,  parce  qu'elle  pourriroit  la  racine  qui  fait 
e  prix  de  la  garance.  Si  l'on  n'a,  pour  ftmer  cette  plante,  que  des  terres  fortes 
argilleiifes,  ou  de  fortes  fabloneufesj  elle  réuflît  mieux  dans  les  dernières,  que 
dans  les  fortes  argilleufes. 

Quand  la  terre ,  deftinée  en  garance ,  a  été  labourée  trois  ou  quatre  fois ,  on 
l'enfemence,  au  mois  de  Mars.  Il  faut  autant  de  graine  pour  un  arpent  de  garance, 
que  pour  un  arpent  de  chanvre.  La  garance  vient  bien  fur  les  coteaux  où  il  y  a 
de  bonnes  terres  8c  quelque  chute  d'eau,  parce  qu'elle  aime  l'humidité  :  on  en 
amende  bien  la  terre ,  &  on  la  laboure  a  la  charrue  ou  à  la  houe  :  on  la  herfe  im,- 
médiatement  après  la  femaille ,  &  on  a  foin  de  la  bien  farder ,  principalement  un 
peu  après  que  la  garance  eft  levée  ;  8c ,  de  tems  à  autre ,  pendant  les  dix-huit  mois 
que  cette  plante  eft  enterrée ,  on  ne  la  farcie  qu'à  la  main ,  de  peur  d'endommager 
les  racines.  Au  mois  de  Septembre,  environ  fix  mois  après  lafêmaiUe,  on  en 
cueille  la  graine  feulement ,  &  on  en  cpupe  toute  la  fane  rez  de  terre  ;  puis ,  pour 
faire  groffir'les  racines  qui  en  font  tout  le  profit,  on  couvre  chaque  pied  d'envi- 
ron deux  bons  doigts  de  terre ,  afin  que  la  gelée  n'y  fafle  point  de  tort ,  &  qu'elles  * 
aient  plus  de  fubftance  &  de  fels.  L'année  fuivante ,  au  commencement  de  Sep<- 
tembre ,  on  en  cueille  la  graine  &  on  coupe  toute  l'herbe  ;  8c ,  vers  la  faint  Mar- 
tin fuivante ,  environ  dix-huit  mois  après  qu'on  l'a  femée ,  on  arrache  les  plus 
grofles  racines ,  &  les  autres  enfuite^u  bout  de  deux  ans ,  plus  ou  moins  tard,  i 
mefure  qu'elles  groffiflent,  ou  qu'on  les  juge  être  de  bon  débit 

En  Italie ,  ils  les  laiflent  jufqu'à  des  fix ,  huit  &  dix  années  en  terre ,  afin  qu'elles 
aient  plus  de  volume  &  de  force;  &  ,  pour  cela,  ils  en  cultivent  des  campagnes 
entières ,  partagées  en  diverfes  portions,  &  différentes  en  âges,  c'cft-à-dire ,  fe- 
mées  en  difFéreiïs  tems.  Comme  on  n'en  ôte  des  racines  qiren  une  feule  faifbn 
de  Fannée,  une  garanciere  (  c'eft  ainfi  qu'on  appelle  un  champ  en  garance  )  dure 
huit  ou  dix  ans,  tant  à  caufe  des  petits  pieds  de  femaille,  qui  groffiffent  petit  à 
petit,  qu^à  caufe  des  nouvelles  prùduâions  que  les  racines  ^  les  chevelures  &  les 
graines  qui  tombent ,  forment  fucceffivement. 

Toute  la  culture  que  demande  une  garanciere,  pendant  ces  dix  ans,  ne  con-* 
£fte  qu'à  un  labour  chaque  année,  avant  l'hiver,  &  à  lever,  au  mois  de  Septem*- 
bre^liM  racines  qui  ont  le  plus  profité.  Il  n'eft  pas  néceflaire  de  la  refemer^ 
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te  les  feuilles  qu'on  coupe,  peuvent  fervir  de  fourrages  aux  beftiaux. 

Lorfque  les  racines  font  arrachées ,  on  les  ratifie  &  on  les  met  fécher  au  foleif; 
puis  au  four,  pu,  félon  d^autres,  à  l'ombre  feulement,  quand  le  climat eft  trop 
chaud  :  enfuite  on  les  met;  fous  une  meule ,  pour  les  moudre  &  les  réduire  en  poai 
dre,  qu'on  enferme  dans  des  iacs  bien  clos  pour  qu'elle  ne  s'évente  point 

Il  faut  choifir  la  racine  de  garance  la  plus  jaune,  grofle  &  chevelue,  tirant  fur 
le  vrai  oranger  de  Provence,  fort  amere  au  goût,  la  moins  feche  &  la  moins  ari« 
de  ;  ce  qui  ie  connoit ,  quand ,  à  la  cuiflbn ,  elle  devient  aifément  rouge  8c  fuccu" 
lente. 

11  eft  néceflaire  fur-tout  de  garantir  les  garancieres  des  inftiltes  des  beftiaiix. 

La  garance  mûrit  aux  approches  de  rautonme,âmefure  que  fon  finiillage 
}aunit  &  prend  fa  couleur  naturelle. 

La  plupart  de  ceux  qui  fè  mêlent  de  gouverner  la  garance,  &  qui  veulent  eo 
tirer  plus  de  profit,  ne  fè  contentent  pas  d'en  cueillir  la  graine  durant  cinq  oafix 
ans  9  &  d'en  recouvrir  de  terre  les  racines  &  les  pieds,  ils  font  ce  ménage  joTcp'â 
dix  ou  douze  ans:  parce  que  plus  les  racines  reftent  en  terre,  plus  on  retire  de 

?arance ,  qui  eft  plus  fine ,  plus  forte  &  meilleure  que  fi  on  les  arrachoit  plutôt 
l'eft  ordinairement  au  mois  de  Septembre  qu'ils  arrachent  les  racines  de  la  ga- 
rance ,  qui  ont  été  couvertes  de  terre  ;  enfiiire  ils  les  apprêtent  comme  envient 
de  le  dire  ;  &,  lorfqu'elles  ont  été  moulues  la  première  fois ,  ils  criblent  la  poih 
dre  des  écorces  qui  eft  la  plus  fine  &  la  meilleure,  puis  ils  font  moudre  ces  raciflet 
une  féconde  fois  :  la  poudre  en  eft  un  peu  groffiere  ;  mais  elle  fèrt  pour  être  né* 
iée  avec  les  racines  de  dix-fauit  mois,  qui  ne  donnent  pas  une  poudre  fi  eftimée 
que  la  première. 

On  prétend  qu'un  demi-arpent  de  garance  en  bonne  terre  bien  cultivée  à  pro- 
pos ,  peut  donner  cent  écus  &:  plus  de  revenu  au  bout  de  la  fixiéme  année  qu'oa 
arrachera  les  racines  de  cette  plante,  y  compris  la  graine  qu'on  en  tire  tous  les 
ans. 

Quand  la  garanciere  eft  vuide  ic  qu'il  n'y  a  plus  de  racines ,  on  cherche  un  an- 
tre morceau  de  terre  pour  en  fisiire  une  nouvelle  en  cette  manière.  On  ramafe 
toutes  les  petites  racines  de  la  vieille  garance  :  après  avoir  bien  préparé  te 
bien  fumé  le  champ  qu'on  leur  deftine ,  on  les  y  tran4>lante  comme  des  poireaux. 
On  peut  la  renouveller  de  femence  ;  mais  on  avance  bien  plus  à  le  faire  par  plants 
enracinés. 

Pour  renouveller  une  garanciere,  IesJ>ons  ménagers  n'attendent  pas  que  cel- 
les qu'ils  ont ,  foient  épuifées  ;  ils  en  dreflent  d'autres  deux  ou  trois  ans  aupara* 
Tant,  afin  de  n'en  pas  manquer  pour  le  débit.  La  terre  dont  on  a  tiré  les  racina 
de  garance ,  n'eft  plus  propre  pour  la  même  plante ,  mais  bien  pour  le  fix)meiit;  il 
y  croît  en  abondance,  d'autant  que  les  petites  racines  qui  reftent  de  la  garance, 
ièrvent  d'engrais  à  la  terre. 

Les  billons  de  garance  font  (buvent  falfifîés  par  les  Etrangers ,  qui  mêlent  de 
la  terre  rougeâtre  avec  quelque  pouffiere  de  garance.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  la 
0arance  de  pipe  ,  qui  eft  la  plus  grofliere;  &  la  garance  en  bale^  qu'on  appelle  a»- 
trement  garance  de  crap,  qui  teint  en  nouvelle  écarlate  exquife. 

Il  y  a  auffi  une  garance  fauvage  qui  croît  d'elle-même  &  fans  culture,  &  qoe 
quelques-uns  appellent  h  petite  garance  ou  alyffvm. 

Expérience  fur  la  garance.  On  lit  dans  les  Mémoires  de  l'Académie  des  Sdcii- 
.  ces  de  l'année  1739 ,  que  la  racine  de  garance  a  la  vertu  de  teindre  en  rouge  les 
oe  des  animaux  vivans  qui  en  mangent,  foit  en  en  mêlant  dans  leur  mangeiiUe 
^tt  autrement ,  fans  pour  cela  que  leur  chair  en  (bit  teinte« 
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De  la  Coris. 

La  coris  hleue  de  Montpellier  a  la  racine  groflfe,  longue  &  de  couleur  rouge} 
^1  fert  à  teindre  les  draps.  Toute  la  plante  eft  aufli  un  peu  rouge  :  on  peut  1» 
cultirer  comme  la  vefce.  Il  y  a  aufC  ime  coris  jaune ,  dont  la  tige  efl  quarrée^  te 
les  feuilles  fenblables  à  celles  du  lin. 

Du  Chardon  à  Bonnetier  p  Dipfacus. 

Le  cliardon  i  Foulon  ou  à  Bonnetier  eft  fi  néceflfaire  aux  Bonnetiers  &  auS 
Drapiers  drapans ,  pour  carder  &  parer  leurs  marchandifes ,  qu'on  trouve  du  pro* 
fit  à  en  cultiver  à  la  campagne,  quand  on  eft  à  portée  d'en  avoir  le  débit.  Cette 
plante  aime  la  terre  légère  &  pleine  de  fels ,  quoiqu'un  terrein  gras  en  produire 
davantage;  mais  elle  ne  croltroit  qu'imparfaitement  dans  les  terres  pierreuTes  te 
fàblonneufes. 

On  la  feme  fur  îa  fin  du  mois  de  Mars  ou  au  commencement  d'Avril ,  dans  une 
terre  labourée  deut  ou  trois  fois;  &  on  la  (ème  â  claire- voie ,  parce  que,  quand 
elle  eft  trop  drue ,  elle  ne  produit  rien  qui  vaille  ^on  recouvre  aulfi  tôt  la  femence 
avec  la  herfe  &  le  râteau. 

Si  avant  l'hiver  on  avoit  labouré  la  terre  avec  la  lioue  ou  la  bêche ,  &  (Ton  l'a- 
voit  bien  amendée ,  les  chardons  n'y  croitroient  que  plus  beaux  &  en  plus  grande 
abondance.  On  les  farcie  un  peu  après  qu'ils  font  levés  de  terre ,  c'eft-à-dire ,  au 
commencement  de  Mai;  &  en  Juin  ou  Juillet  on  leur  donne  un  léger  labour^  (L 
en  le  juge  à  propos  :  s'ils  font  trop  drus  quand  ils  fbrtent  de  terre  ou  quand  ilt 
lèvent,  on  arrache  les  plus  foibles,  afin  que  les  autres  viennent  plus  i^te  ^  plut 
forts  &  plus  beaux. 

On  en  fait  la  prefniere  rfcolte  a  îa  fin  de  Septembre ,  vers  la  faint  Michel  :  oit 
arrache  feulement  les  tiges  dont  les  têtes  ont  fleuri  cette  première  année ,  &  on 
laiffe  les  autres  pour  les  cueillir  l'année  fûivante^  lorfqu'elles  feront  en  fleur.  On 
peut  tranfplanter ,  fi  on  veut,  les  plantes  qu'on  étête  :  pour  cela  on  les  levé  dé 
terre  avec  la  bêche;  on  en  arrache  les  têtes  &  les  tiges  qui  les  portent,  puis 
en  en  replante  la  racine  dans  une  terre  meuble,  par  rayons  comme  les  choux,  à 
un  pied  &  demi  l'un  de  l'autre  r  cette  racine  reflemble  à  celle  d'un  raifort.  U 
faut  preflèr  la  terre  tout  autour,  lorfqu'on  la  plante  :  quand  le  germe  commence 
â  piquer,  on  les  laboure  en  Mars,  Avril  ou  Mai.  C'eft  ordinairement  au  moia 
d'Août  qu'on  les  tranfplante;  te  on  les  récolte  aux  mois  de  Juillet  &  d'Août 
&ivans. 

Lorfqu'ils  ontpoufK  Ifeurs  têtes ,  on  coupe  celles  qui  font  quarrées  te  inutiles^ 
afin  que  celles  qui  reftent  &  qui  font  de  fervic^ ,  profitent. 

Les  chardons  à  Bonnetier  commencent  à  fleurir  par  le  haut  de  la  tête,  &  lai 
chute  de  leurs  fleurs  marque  le  tems  de  leur  récolte  :  on  les  coupe  le  foir  ou  le:- 
matin  à  un  demi-pied  de  longueur ,  puis  on  les  met  dix  ou  douze  en  paquets^ 
qu'on  pend  â  l'ombre ,  fépares  les  uns  des  autres  ;  ou  bien  on  les  expofè  aa^ 
vent ,  &  jamais  au  foleil,  ni  en  un  lieu  humide,  ni  près  de  quelques  grains ,  parce- 
qu'ils  font  fujets  â  la. vermine  qui  ronge  fouvent  la  tige  du  chardon ,  &  la  fepare- 
d'avec  la  tête  ^c'eft  pourquoi  on  les  étend  afTez/ouvent  fur  des  perches,  foua> 
des  angars  ou  autres  lieux  couverts ,  fans  les  mettre  les  uns  fur  les  autres.  Lorf^ 
qu'ils  ont  été  ainfi  expofés  durant  quelques  jours ,  on  choifit  ceux  qui  font: pro- 
pres à  carder  des  bonneisj^ce  font  les  ^lusefUmés  ;  on  n'en^loie-ka  autres  qj^c^ 
four  les  drags;. 
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Les  Laboureurs,  qui  ont  rufage  de  cette  culture ,  choififlent  la  fcmencecfa 
chardon ,  la  mettent  toujours  dans  une  bonne  terre  bien  préparée  &  bien  fumée; 
fc ,  fî  le  plant  levé  trop  dru ,  ils fe  contentent  de  le  farder;  & ,  après  avoir  recueilli 
ceux  qui  fleùriflènt  la  première  année ,  ils  laiflent  croître  les  autres  pour  en  faire 
la  récolte  Tannée  fuivante ,  lorfqu'ils  font  en  fleurs  :  enfjuite  ils  les  ei^fent  fur 
le  midi  au  foleil ,  pour  achever  de  les  perfeâionner  ;  ils  les  tournent  deux  ou  trois 
fois  ,  puis  les  attachent  en  bottes  deux  à  deux ,  les  mettent  fur  une  perche  en  m 
lieu  fec  où  le  vent  pénètre ,  &  les  laifTent  là  jufqu'à  ce  qu'ils  les  choifiITent  pour 
les  vendre. 

Quelques-uns ,  après  avoir  cueilli  ces  chardons ,  les  mettent  fur  des  claies  faî- 
tes exprès;  ils  les  y  fichent  la  tête  en  haut,  afin  que  les  piquans  nefegit»iC 
point;  & ,  lorfqu'ils  veulent  les  porter  ou  les  envoyer  vendre,  ils  les  attachent 
en  bottes  de  deux  coudées  de  longueur,  &  d'une  en  rond,  autour  d'un  bâton, 
comme  des  oignons,  le  pied  en-dedans  &  les  piquans  en-dehors,  afin  qu'ils  nefe 
brifent  point. 

Les  boffes  de  chardons  fe  vendent  en  gros  paquets  d'un  millier  de  bo(res;c})a^ 
que  millier  compofé  de  quarante  petits  paquets,  ou  glanes  de  vingt-cinq boflfes 
chacune,  liées  enfemble  par  la  queue.  Les  plus  grolïes  têtes  fe  vendent  aux  Bon- 
netiers Se  aux  Couvcrturiers ,  les  moyennes  aux  Prapiers  &  auxLaiueurSySc 
les  plus  petites  fervent  aux  Manufaâures  d'étoflPes  les  plus  communes.  Il  faut 
tenir  ces  têtes  dans  im  lieu  fec ,  parce  que  la  moindre  moiteur  les  met  hors  d'état 
de  fervir.  Les  chardons  de  Picardie  font  plus  eftiaiés  que  ceux  de  Normandie 
Bc  de  Languedoc. 


CHAPITRE    XV I. 

De  U  multiplication  du  BUd^  &  généralement  de  toutes /ortes  de  Grains  i 

Arbres  &  fiantes, 

X  o  u  T  le  fècret  de  cette  merveilleufe  multiplication ,  qui  porte  par-tout  to 
plaifir  &  Fabondance,  ne  confifte  qu'à  fçavoir  forcer  les  germes  de  la  plante  i 6 
développer  promptementjcar  il  eft  confiant  que  le  germe  contient  non-feulement 
la  première  plante  qui  en  doit  naître,  mais  encor&tous  les  grains  de  toutes  les 
plantes  qui  en  naîtront  dans  la  fucceflion  des  fiécles  :  enforte  que ,  pour  multi- 
plier le  bled,  il  ne  s'agit  que  d'ouvrir  le  tréfor  enfermé  dans  chaque  grain, &  cta 
développer  en  un  an  ce  qui  ne  fe  développeroit  qu'en  trois  ou  quatre  :  voilitout 
lepyftere.  U  ne  s'agit  donc  que  de  trouver  un  agent  qui  foît  propre  à  ouvrir  & 
à  développer  une  partie  de  ce  qui  eft  enfermé  dans  un  grain  de  froment  :  ce  n*eft 
pas  uneformation  de  germes  nouveaux;  ce  n'eft  qu'une  dilatation  dufein  delà 
graine  :  dans  ce  feîn  fi  petit  en  apparence ,  mais  fi  fécond  &  fi  vafte  aux  yeux  de 
l'efprit ,  il  y  a  une  infinité  de  germes ,  de  petits  embryons  de  plantes  qui  y  fûnt 
contenus ,  &  que  la  fucceflion  de  plufieurs  milliers  de  fiécles  n*  peuvent  pal 
tout-à-fait  développer,  ni  encore  moins  épuifer. 

Un  feul  grain  de  froment  renferme  aflez  de  bled  pour  remplir  tous  les  greniers 
^es  Pharaons  d'Egypte;  &  ce  feul  grain  cache  un  fonds,  un  tréfor  de  fécondité 
înépuifable  :  il  n'y  a  qu'à  le  fçavoir  déployer,  pour  y  trouver  de  quoi  nourrir  lescinq 
mille  hommes  que  Notre-Seigneur  raffafia  de  cinq  pains  d'orge  fur  la  montagne. 
Ce  miracle  fè  renouvelle  tous  les  jours  par  la  végétation  de  mille  chofes  que 
nous  foulons  aux  pieds  ;  on  n'en  eft  point  furpris,  on  n'y  fait  pas  même  d'at-' 

'  tention; 
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fention ,  parce  qu'on  ne  fonge  point  que  la  vertu  qui  a  multiplié  les  cinq  pains 
entre  les  mains  du  Seigneur  ,eft  la  même  qui  fait  que  tous  les  ans  quelques  grains 
lèmés  rendent  de  fi  abondantes  moiflbns.  Ces  cinq  pains  étoient  comme  des  fe- 
mences  dépofées ,  non  pas  à  la  vérité  dans  la  terre  ,  mais  entre  les  mains  de  celui 
qui  a  fait  la  terre ,  Se  qui  Fa  rendue*enceinte  de  tou;s  les  Tels  dont  les  grains  tirent 
tous  les  ans  le  développepient  de  leur  fécondité. 

Tout  eft  graine  &  feraence  dans  les  plantes  :  il  ne  s*agit  que  d^ouyrir  &  d'é- 
tendre tous  ces  germes  concentrés  dans  la  fubftance  de  chaque  végétal.  Ainfi  ,  fi 
Ton  étête  un  faute ,  il  renaîtra  au  haut  &  le  long  du  tronc  une  centaine  de  rejet- 
tons  &  de  branches,  nouvelles ,  dont  il  n'y  avoit  aucune  trace  aux  endroits  d'o^ 
elles  pouflent  :  fi  on  coupe  ces  remettons ,  il  en  pouffera  d'autres  ailleurs  :  ces 
cent  rejettons  fichés  en  terre,  après  un  certain  tems  ,  en  produiront  chacun  cent 
autres  :  les  dix  milles  faules  que  Ton  aura  alors  ,  fi  on  les  étête  à  leur  tour,  nous 
affurent  pareillement  de  cent  faules  chacun  :  en  voilà  un  million  ,  puis  cent  mil- 
lions :  &  ,  pour  peu  qu'on  veuille  poufTêr  l'eflai  &  la  progreffion  géométrique 
plus  loin ,  cette  poûérité  de  faules  paffera  l'imagination  ,  tant  les  tréfçrs  de  la 
nature  font  vaftes. 

La  multiplication  eft  donc  le  développement  de  ces  germes  concentl'és ,  plies, 
enveloppés  dans  le  grain.  Dans  le  germe  d'un  grain  de  froment ,  outre  le  prin- 
cipal tuyau  qui  doit  fortir  cette  année,  il  y  en  a  d'autres  enfermés  qui  fortiroient 
auffi  s'ils  étoient  développés  par  quelqu'agent  rempli  de  la  vertu  germinative  j 
&  même  le  tuyau  principal ,  qui  renferme,  auflî  une  grande  &  réelle  poftérité  , 
peut  être  ouvert  par  le  même  principe  de  germination ,  &  produire,  dès  cette 
année,  ce  qu'il  réfervoit  pour  les  fuivantes.  Ainfi  tout  le  myftere  de  la  multiplia 
cation  tend  à  obtenir  ,  par  ime  voie  extraordinaire ,  la  récolte  que  l'on  n'^uroit, 
par  l'agriculture  ordinaire ,  qu'en  trois  ou  quatre  années.  Outre  le  germe  qui 
vient  de  fe  manifefter  par  un  tuyau  bien  verd  Se  de  belle  elpérance  ,  /l  y  en  a 
dans  le  même  grain  une  infinité  d'autres  qui  ne  font  qu'attendre  qu'on  rompe 
leurs  liens,  &  qu'on  les  mette  en  liberté  pour  fe  produire  auÛi.  Les  diflKrens  pro-^ 
icédés  qu'on  tient  poiu:  réuifir  dans  la  multiplication ,  ne  fervent  qu'à  hâter  8c 
avancer  une  germination  que  le  Laboureur  peu  intelligent  abandonne  pour 
\ts  années  fuivantes.  C'efi:  une  efpéce  à^/iiperfetatlon  ^  par  laquelle  un  grain  de 
tled  conçoit  &  porte  diyçrs  fœtus ,  qui ,  fuivant  le  cours  ordinaire  de  la  nature  , 
ne  feroient  nés  que  fucceffivement  3c  dans  des  années  différentes. 

La  nature  fait  quelquefois  d'elle-même  ces  fuperfétations  Se  ces  développe-» 
jnens  précipités^  On  a  vu  des  plàptcs  de  feigle  chargées  extraordinairement  d'é- 
pis ;  un  feul  grain  de  froment  avoit  trente^deux  tuyaux  &  trois  cents  vingt  épis  ; 
des  tiges  de  chou  grofles  conjme  la  cuifle,  portant  huit  têtes,  chacune  d'un  voUi* 
me  proportionné  au  tronc  ;  des  citrons  imitant  fi  bien  les  doigts ,  les  mains  &: 
d'autres  parties  de  l'homme  ,  que  la  nature  fembloit  s'y  divertir  à  faire  que  des 
arbres  accouchaffent  de  figures  humaines  ;  &  ainfi  de  quantité  d^autres  produc-. 
tions  monftrueufes  où  l'indiiftiie  des  hoipmes  n'avoit  point  de  part. 

Nous  devons  aider,  p^r  notre  travairSc, par  nptre  capacité  à  ces  développe- 
jnens  aiifquels  la  nature  fe  porte  d'elle-même.  La  terrç  a  naturellement  une 
difpofitïon  âc  une  fécondité  fi  grande  pour  la  végétation  ,  &  il  faut  fi  peu  de 
'chofe  pour'  aider  la  nature ,  qu'on  doit  être  furpris  de  ce  qu'on  ne  voit  pas 
plus  fouvent  des  produéHons  fingulieres  &  merveilleufes ,    ou  plutôt  de  ce 

Îu'on  néglige  trop  les  petits  foins  qui  mçttroient  la  nattire  en  belle  humeur, 
.es  Laboureurs ,  les  Jardiniers  8c  les  Vignerons  fuivent  une  certaine  routine 
qu'Hs  tiennent  de  leurs  pères  ,  3c  qu^il  n'eft  pas^.aifé  de  leur  faire  changer  en 
lies  ufages  plus  utiles  8c  fouycnt  xnMOS  péxiibies  Quand  on.  eft  panrena  à  ttS( 
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,  certain  âge ,  on  ne  veut  rien  apprendre  fur  fa  p»rofefllon  ;  on  croiroît  que  ce 
ièroit  retourner  à  Pécole  j  mais  on  ne  fonge  pas  que  ce  n'eft  qu'à  force  d'efr- 
fais ,  de  réflexions  &  d'expériences  que  fe  font  les  découvertes ,  que  la  nature 
fe  dévoile ,  que  les  arts  le  perfeâionnent ,  &  que  les  lumières  &  l'abondance 
le  répandent.  Ainfi ,  malgré  la  bilieufe  obftination  des  Médecins  du  dernier 
fiécie,  le  fyftême  de  la  circulation  du  fang  &  Tufage  de  Tantimoine  ont  été 
admis  utilement. 

Tout  le  fecret  de  la  multiplication  confifte  dans  l'ufage  des  fels.  Les  diffé- 
rentes préparations  que  l'on  donne  à  la  terre  ou  aux  grains,  ne  font  que  pour 
communiquer  aux  uns  8r  aux  autres  le  nitre ,  qui  eu  le  vrai  fel  de  fécondi- 
té,  8c  le  précieux  baume  de  vie  qui  entretient  toute  l'harmonie  de  la  nature 
dans  les  trois  familles  des  minéraux ,  des  végétaux  &  des  animaux  ;  fims  lui 
tous  les  mixtes  fe  décompoferoient ,  8c  leurs  débris  formeroient  le  premier 
chaos.  Pour  parler  un  langage  plus  intelligible  à  tout  le  monde  ,  les  amende- 
mens  que  l'on  donne  à  la  terre  ,  de  quelqirefpéce  qu'ils  foienc,  ne  font  tous 
que  pour  lui  reftituer  les  fels  qui  l'animent ,  8c  que  les  précédentes  récoltes 
ont  emporté  avec  elles  :  de  même  qu'on  ne  prépare  les  grains  de  fémence  que 
pour  qu'ils  fe  chargent  de  fels  ,  dont  la  première  aéWon  eft  de  couper  ,  d'in- 
cifer  les  enveloppes  des  diflërens  germes  qui  font  renfermés  dans  chaque  grain; 
afin  qu'ils  fe  dilatent  8c  fe  développent  ;  8c  la  ièconde  y  de  fervir  à  chaque  grain 
comme  d'un  aiman  ,  pour  attirer  le  nitre  de  la  terre  8c  les  influences  deftinées 
pour  eux.  Ces  fels  font  eux-mêmes  des  parties  fubtiles  de  la  terre ,  qui  ,  étant 
âiflbutes  par  l'humidité  8c  animées  par  la  chaleur,  coulent,  montent,  s'in* 
corporent  dans  les  plantes ,  8c  y  portent  k  vie  8c  l'abondance.  Les  LalxxK 
reurs  8c  les  Jardiniers  pafTent  la  plus  grande  partie  de  l'année  à  ramaflèr  8c 
employer  les  fumiers  des  animaux ,  parce  qu'en  effet ,  le  fèl  de  leurs  urines  8c  de 
leurs  excrémens  aide  merveilleufement  à  la  végétation.  On  cherche  par-tout 
ce  fèl  n  aâif  8c  fî  propre  à  mettre  en  mouvement  les  germes  des  fenoenees  ,  8c 
à  ragaillardir  la  nature  :  on  a  recours  aux  fumées ,  aux  cendres  ^  à  la  colombine^ 
à  la  fuie ,  â  la  pouflîere  ;  on  carefle  la  terre ,  on  prépare ,  on  abreuve  les  fe- 
mences  ;  tout  cela  afin  de  recueillir  ,  d'attirer  ou  de  remplacer  la  {ubftance  ni- 
treuie ,  qui  aura  été  noyée  d'eau ,  engourdie  par  la  rigueur  du  climat  8c  de  la 
faifbn  ,  ou  épuifée  par  une  végétation  continuelle. 

Je  ramafle  ici  toutes  les  découvertes  8c  les  différentes  manières  de  moltîpfier 
le  bled  ;  je  n'en  néglige  aucune ,  8c  je  commencerai  par  les  plus  aifées  à  entendre 
te  à  pratiquer ,  afin  qu'une  if^atiere  fi  importante  foit  à  portée  de  tout  le  inonder 
elles  font  toutes  bonnes,  quoiqu'il  y  en  ait  de  meilleures  les  unes  que  les  autres^ 
aufS  y  en  a-t-il  qui  couteroient  beaucoup  de  peines  8c  de  dépenfes  dans  des  Pro-^ 
vinces,  où  leâ  autres  feront  d'un  facile  uiage.  C'eft pourquoi  dans  le  grand  nom- 
bre ,  chacun  aura  à  choifir  fèloil  fon  goût,  felcm  la  qualité  de  fa  terre  8c  ion  cli- 
mat :  on  pourra  même,  fur  ces  expériences ,  fe  former  de  nouvelles  ouvertures  qui 
réuffiront;  peut-être  encore  mieux.  Il  y  a  dans  ht  nature ,  quantité  de  matières  qui 
abondent  en  fels ,  8c  toutes  ces  matières  font  admirables  pour  la  nniltiplicatîoa 
des  grains  8c  pour  la  végétation  des  plantes.  U  faut  faire  l'expérience  d'abord  gè 
petit ,  avant  de  fe  hafarder  à  faire  beaucoup  de  dépenfê  ;  mais  aufli  il  fimt  y  êtm 
exaâ^  8c  ne  pas  fè  rebuter  pour  un  coup  d'efËd  manqué. 

T remure  manière  de  multiplier  le  Bledi 

On  prend  du  jus  «Tu  meilleur  fumier  qu^on  puîfle  avoir  ;  8c ,  pour  cda  ,  fî  ofl 
fK^en trouve  pas  ailèz  dansiez foifeso^U acoutume de s'^outter^  cm  metdanf 
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un  gfannd  cuvier  de  bon  fumier  de  mouton ,  de  cheval  &  autres,  juf^u'aux  deux 
tiers  du  cuvier ,  &  on  achevé  de  le  remplir  avec  de  Teau  de  pluie ,  ou  du  moins 
de  rivière  ,  enfiiite  on  laifle  tremper  le  tout  pendant  deux  jours ,  fie  on  en  ôte  le 
fiunier  lavé  &  déchargé  de  fes  fels ,  dont  Feau  eft  toute  imprégnée. 

Cela  fait ,  on  met  le  bled  ou  autre  grain  de  femence  tremper  dans  cette  liqueur 
pendant  vingt-quatre  heures ,  puis  on  Pen  tire  pour  le  faire  fécher  à  Fômbre  ; 
car  la  chaleur  du  foteil  en  abfbrberoit  les  fels  :  on  le  feme  auffi-tôt  qu'il  eft  fec  , 
de  peur  que  fa  force  ne  s'altère.  On  peut  faire  tous  les  ans  la  même  manœuvre  j| 
8c  on  aura  par-là  dix-huit*à  vingt  fois  plus  de  grain  qu'à  Tordinaire. 

Deuxième  Multiplication. 

On  amalTe  dans  une  grande,  foife  quantité  de  fiente  de  cheval ,  &  on  y  jette 
ibuvent  de  Teau.  Quaild  cette  matière  a  pourri  pendant  quelques  ieqiaines,  on 
en  tire  l'eau  imprégnée  des  fels  du  fumier  :  pn  la  fait  un  peu  bouillir  dans  un 
grand  chaudron  :  on  y  met  un  peu  de  nitre  ou  de  fàlpêtre  qui  eft  prefque  la 
même  chofe  ;  &  lorfqu'elie  eft  hors  de  deflus  le  feu  ,  &  <|tfelle  n'eft  plus  que  tiè- 
de,  on  y  fait  tremper  le  bled  qu'on  veut  fèmer  :  on  doit  le  laiifer  macérer  dans 
cette  liqueur  durant  trois  jours ,  afin  qu'il  s'enfle  &  que  les  germes  s'ouvrent ,  (k 
dilatent  &  £è  développent.  Après  cela  on  le  retire  de  l'eau ,  afin  de  le  faire  un 
peu  fécher  pour  le  femer  enfuite. 

Comme  il  en  faut  par  arpent  un  tiers  moins  qu'à  l'ordinaire,  on  hache  de  la 
paille  fort  menue ,  &  on  en  met  un  tiers  parmi  le  bled  préparé.  Cette  manière 
réufCt  fort  bien ,  &  il  y  a  des  Laboureurs  qui ,  par  cette  petite  mancduvrej  £q 
ibnt  procurés  de  très-abondantes  récoltes. 

Trojfiéme  Multiplication. 

U  faut  prendre  du  fumier  de  vache ,  du  falpêtre  commun  âc  de  la  cendre  de  far«^ 
ment ,  bien  mêler  le  tout,  y  mettre  le  bled  de  femence ,  &  l'y  laiflTer  jufqu'à  ce 
qu'il  commence  à  germer.  Alors  on  l'en  ôte  aufli-tôt ,  on  le  met  égoutter  dans 
des  mannequins ,  puis  on  l'étend  dans  quelqu'endroit,  &  on  le  laiue  fécher  juP* 
qu'à  ce  qu'il  foit  aflez  coulant  pour  pouvoir  être  fèmé.  Si  on  veut  lui  ôter  autre- 
ment cette  humidité  fuperflue ,  on  prendra  du  charbon  pulvérifé  ou  des  delTous 
d'écaillés  d'huitre  calcinées,  &  on  en  faupoudrera  le  grain  ;  il  y  en  a  qui  y  égouc* 
tent  un  peu  d'eau-de-vie. 

Quatrième  Midtiplication» 

Prenez  orties ,  iébles ,  jufquiame ,  genièvre ,  fougère,  chardons  &  autres  her- 
bes chaides  ;  faites-les  fécher,  &  les  brûlez  dans  im  endroit  propre  à  en  avoir  les 
cendres  :  prenez  cinq  livres  de  ces  cendres ,  autant  de  crotins  de  brebis  ou  de  pi- 
geons, faites  falouillir  le  tout  enfemble  pendant  quatre  heures;  il  y  faut  deux 
féaux  d'eau ,  que  le  feu  réduira  à  moitié  :  pafTez  cette  leifive  dans  un  linge ,  afin 
qu'elle  foit  bien  claire,  &  faites-la  chauffer,  de  forte  qu'on  y  puifle  tenir  la  main; 
enfuite  faites-y  tremper  environ  trois  boifleaux  ou  foixante  livres  du  grain  que 
vous  voulez  femer:  après  l'y  avoir  bien  remué  avec  im  bâton,  vous  ôterez  tout  ce 

3ui  fumagera,  &  laifferez  tremper  le  refte ,  l'efjpace  de  quatre  heures ,  au  bout 
efquelles  vous  féparerez  votre  grain  d'avec  l'eau ,  en  la  verfant  dans  quelqu'au- 
tre  vaifleau  :  vous  étendrez  le  grain  dans  le  grenier  ;  & ,  quand  il  fera  fec  ,  vous 
l'arroferez  de  votre  eau  de  lefilve  jufqu'à  ce  qu'elle  loit  toute  confommée.  Voua 
^pouvez  faire  deux  ou  trois  de  ces  arrofesoens^par  jour,  &  en  quatre  ou  cinq  jours 
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tout  fera  fait  :  alors  votre  bled  fera  enflé  &  grofli  comme  un  bon  pois  ;  {tant  (êe^ 
vous  le  femerez  à  1  ordinaire  ;  & ,  en  rcnouvellant  cette  leffiVe  feulement  tous  Ici 
trois  ans ,  tous  en  tirerez  un  profit  confidérable. 

Cinqulcnu  Multiplication. 

En  Angleterre  il  y  a  des  Laboureurs  qui ,  pour  fertîfifer  leurs  champs  ]  em- 
ploient tous  leurs  foins  du  côté  de  la  terre,  lans  préparer  kwrs  grains.  Ds  amaf- 
fcnt  au  mois  de  Juin  toutes  fortes  d'herbes ,  les  font  fïcher  &  brûler,  8c  en  mê- 
lent les  cendres  avec  du  fable  de  la  mer,  qu'ils  répandent  fur  leurs  terres  quelques 
jours  avant  la  femaille  ;  ou  bien  ils  (è  fervent  d'algue-marine  &  du  limon  fâlin. 
Ils  ont  tous  remarqué  que  rien  ne  contribue  tant  à  la  fertilité  des  terres  que  le 
fable  de  la  mer  ;  8c  que  plus  il  eft  pris  avant  en  mer ,  plus  la  récolte  eft  riche. 

Sixième  Multiplication. 

Les  Curieux  font  tremper  leurs  graines  dans  de  l'eau  où  ils  ont  fait  fondre 
du  nitre,  ou  bien  dans  du  vin,  pour  en  hâter  la  germination , fur-tout  quand  elles 
font  furannées  ou  étrangères  ;  &  lorfque  ce  font  des  femences  dures,  lentes  &pa- 
refTeufes  à  germer  ,  ib  les  laiffent  macérer  dans  l'eau  pendant  douze  heures,  k 
quelquefois  davantage ,  félon  la  dureté  apparente  des  femences  ;  ils  \ts  arrofenc 
enfuite  de  la  même  eau,  afin  que  le  nitre,  mêlé  avec  les  exhalaifbns  chaudes  de  la 
terre ,  excite  une  prompte  &  généreufe  germination.  Ce  feroit  un  procédé  facile 
.y&:  court-,  fur-tout  dans  les  pays  de  vign€>bles ,  s'il  fufiifoit  de  faipe  infufer  le  bled 
dans  du  vin  pour  réuffir  dans  le  riche  ouvrage  de  la  multiplication  :  cela  fe  pra- 
tique aifez  fouvent  fur  la  graine  de  melon  ;  on  la  met  tremper  dans  de  bon  ^n, 
&  les  Curieux  prétendent  que  c'eft  un  fêcret  certain  pour  donner  aux  melons  ua 
goût  exquis  :  il  eft  du  moins  confiant  que  le  vin  ne  gâteroit  pas  le  bled. 

Les  anciens  Laboureurs,  même  avant  Virgile,  ne  femoient  le  leur  qu'après 
l'avoir  mis  tremper  dans  de  la  lie  d'ijuile  ou  dans  du  nitre.  Quelques-uns  efti* 
ment  que  la  multiplication  efl  plus  héureufe,  fi  trois  jours  avant  de  femer  le  grain, 
on  le  met  macérer  dans  de  l'urine  &  de  l'eau.  Les  italiens  reconunandent  fort 
qu'on  le  mette  tremper  dans  du  fuc  de  joubarbe  ;  8c  ce  fêcret  efb  excellent  pour 
empêcher  que  les  vers  ic  autres  infeâes  ne  rongent  le  bled  durant  les  hivers  trop 
doux ,  comme  ils  le  font  prefque  toujours  en  Italie.  D'autres  y  emploient  k 
fel  &  les  cendres  du  tourne-fol. 

On  a  encore  cherché  difFérens  moyens  pour  rendre  les  récoltes  plus  abondantes. 
Les  uns  fe  font  avifés  de  couper  en  certains  tems  leurs  bleds  verds  :  ce  qui  faifoit 
que  chaque  racine  ou  grain  leur  oroduifoit  jufqu'â  cent  épis.  Quelques-uns  ont 
encore  fait  rouler  quelque  j^os  Ardeau  par-defliis ,  comme  un  rouleau  de  bois, 
pour  les  fouler  comme  on  tait  les  avoines.  D'autres  difent  avoir  éprouvé  que  le 
bled  étant  femé  dans  fon  épi ,  multiplie  infiniment  plus  que  s'il  étoit  nud.  Il  y  en 
a  qui  connoiflent  aux  épis,  lorfqu'ils  font  en  fleur ,  ceux  qui  ne  font  pas  fujets  à 
la  nielle ,  &  ils  les  remarquent  &  les  réfervent  pour  la  femence.  Pour  empêcher 
le  grillement  du  bled ,  on  laifie  celui  qu'on  veut  femer  vingt-quatre  heures  dans 
de  la  faumure ,  avec  laquelle  on  mêle  aulfi  du  bol ,  &  on  le  {etm  auffi-tôt.  (V 
tre  la  nielle ,  ce  fêcret  empêche  encore  que  Its  oifêaux  ne  le  mangent,  ic  que  les 
iiifeâes  ne  le  rongent. 

Septième  Multiplication. 

Prenez  de  la  fiente  de  Yache^dt  cheval^  de  brebîs&  de  pigera  ^  dechaciM 
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taîie  quantité  égale  ;  mettez  le  tout  enfemble  dans  on  vaifTeau  de  cuivre  ou  de 
bois,  il  n'importe  :verfez-y  de  l'eau  bouillante,  &  laiflTez  tremper  le  tout  pendant 
lept  ou  huitjours ,  au  bout  defquels  vous  verferez  l*cau  par  inclination ,  c'eft-à- 
dire,  en  baiflant  le  vaîfTeau  dans  un  autre,  où  vous  mettrez  didbudre  une  livre  de 
Alpêtre  par  chaque  arpent  que  vous  voudrez  emblaver.  Quand  le  nitre  fera  fondu, 
vous  y  mettrez  tremper  le  grain  de  femence,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  enflé,  ce  qui 
Va  environ  â  vingt-quatre  heures  ;  enfuite  vous  le  tirerez,  &  le  femercz  unpeu  hu- 
mide fi  c'eft  en  tems  de  fécherefle  :  mais  fi  la  terre  eft  humide,  il  faut,  avant  de  fe- 
ner  le  grain,  le  faire  un  peu  fécher  fur  des  draps  dans  un  grenier ,  après  l'avoir  mis 
d'abord  en  monceau  ,  pour  qu'il  s'échauffe  &  fe.  gonfle  davantage.  On  le  fème 
comme  à  l'ordinaire ,  mais  avec  plus  de  ménage ,  parce  qu'il  en  faut  beaucoup 
moins  pour  charger  les  terres  :  c'eft  pourquoi  il  eft  nécefTaire  d'y  ajouter  de  la 
paille  hachée,  afin  de  pouvoir  femer  a  pleine  main  fans  fe  tromper.  Ceux  qui  font 
proche  de  la  mer ,  peuvent  y  mettre  un  tiers  de  fable  de  mer  :  ce  qui  portera  la 
multiplication  beaucoup  plus  loin ,  par  le  nouveau  fel  qu'il  apportera.  Quand  le 
bled  eft  ainfi  préparé ,  U  n'en  faut  que  la  moitié  ou  les  deux  tiers  de  ce  qu'on  a 
coutume  de  femer  par  arpent  :  il  fufiît  même  d'jvoir  labouré  une  fois  la  terre 
ians  l'avoir  fumée  ;&  quelque  maigre  que  foit  le  champ,  on  peut  compter  fur 
une  riche  moifibn  ^  &  même  elle  devancera  de  quelques  fcmaines  la  moiffoa 
ordinaire* 

HiiUiàne  Multiplication. 

Il  faut  tremper  le  bled  ,  ou  tout  autre  grain  que  l'on  voudra  femer ,  dans  de 
l'huile  de  baleine  durant  vingt-quatre  heures  :  après  l'avoir  tiré  de-là ,  on  le  faii- 

{>oudre  de  chaux  vive ,  où  l'on  a  mis  un  peu  de  nitre  en  poudre  :  cela  fait ,  on  k 
aiife  fécher  ^  &  on  le  feme  fort  clair. 

Newiénu  Multiplication. 

Sel  commun  ,  prépara  pour  la  multiplication  des  grains.  On  prend  quatre  livres 
'de  chaux  pulvérifée  d'elle-même  à  l'air ,  on  y  ajoute  une  livre  de  fel  commun  , 
écrafé  bien  menu,  &  on  arrofe  le  tout  d'eau  de  pluie  ou  de  rofée.  Cela  fait,  on 
ramafle  toute  la  matière ,  on  en  fait  des  pelotes  dures ,  qu'on  met  rougir  au  feu 
durant  une  heure  ;  on  le^  laifie  refi'oldir  ^  puis  on  s'en  fert  pour  fumer  le  champ 
fl[u'on  veut  fertilifer. 

Pour  cela,  on  fait  diflbudre  ces  pelotes  dans  de  l'eau  ordinaire ,  dans  laquelle 
on  met  tremper  les  femences ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  ramollies  &  gonflées  : 
ce  qui  eft  une  marque  que  le  germe  eft  dans  l'aélion  ^  &  que  la  végétation  en 
fera  heureufe. 

On  peut  aufiî  (è  fervir  dé  cette  eau  pour  en  arroger  les  racines  des  végétaux 
%u'on  veut  ranimer ,  foit  herbes ,  plantes  ou  arbres  j  ils  feront  des  merveilles. 

Dixième  Multiplication. 

Prenez  une  livre  de  fel  véj^étal,  qui  eft  compofé  artiftement  de  fleurs  de  falpe^ 
tre  &  de  nitre.  Ce  fel  eft  un  ialpêtre  plus^  fin  &  plus  pur  que  le  falpêtre  commun  ; 
il  n'y  a  guères  de  Droguiftes  qui  n'aient  de  ce  fel.  Vous  le  ferez  bouillir  dans 
fix  pintes  d'eau  ,  avec  d(^||  livres  de  bon  froment  nouveau  ,  jufqu'à  ce  que  le 
froment  commence  à  cre^F;  puis  vous  paflerez  cette  compofition  dans  un  linge 
fin  &  clair ,  8c  vous  ferez  rendre  au  froment  toute  fon  humidité  :  vous  en  ferez 
iafufer  dans  cette  liqueur  autant  que  vous  voudrez  pendant  vingt-quatre  heures^ 
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Quand  la  terre  fera  bien  façonnée ,  vous  y  femerez  ce  froment  inlufé  ;  &  ayant 
fait  fécher  le  marc  de  la  compofîtion,vou8  le  pulvérîfèrez  8c  le  jetterez  fur  la  terre. 
Cette  femaille  vous  rendra  vingt  fois  plus  que  le  bled  feme  à  l'ordinaire;  mais 
aufC  il  ne  faut  pas  faire  la  même  chofe  deux  années  de  Culte  dans  la  même  terre; 
car  cette  préparation  confume  tellement  la  fubftance  du  fonds  ^  qu'il  ne  pourroic 
point  porter ,  s'il  n'étoit  pas  bien  fiim'é. 

Onxiénu  Multiplication. 

Prenez  un  boiffean  de  bled  y  mettez-le  dans  un  grand  chaudron ,  veffez  cinq 
feaux  d'eau  deflus,  faites  bouitUr  cela  fur  le  feu  ,jufqu'àce  que  le  bled  foit  crevé, 
&  que  l'eau  foit  imprégnée  de  la  fubftance  du  grain  ;  puis  paflfez  cette  eau  par 
un  linge ,  &  donnez  aux  volailles  le  bled  lavé  y  pour  ne  rien  perdre. 

Entité  mettez  trois  livres  de  falpêtre  dans  une  grande  chaudière ,  verfcz-y 
votre  eau  emblavée  y  ajoutez-y  quatre  féaux  d'égout  de  ftmiier ,  £iites  bouiUn; 
le  tout  y  &  le  falpêtre  fe  fondra. 

Cela  fait ,  prenez  une  grande  cuve  de  bois  ,  mettez-y  la  quantité  de  fromcnc 
ou  d'autre  grain ,  que  vous  voudrez  femer  :  alors  verfez  votre  liqueur,  qui  doit 
être  tiède  y  8c  ^tes-Ia  paiTer  de  quatre  doigts  au-deflus  du  grain ,  pour  qu'il  fè 

J ronfle  proprement  j  enfuite  couvrez  bien  le  tout ,  afin  que  la  chaleur  fe  con- 
erve  plus  long-tems  8c  mette  les  fels  en  mouvement  :  laiflez-là  votre  bled  pen« 
dant  vingt-quatre  heures,  pour  qu'il  fe  charge  de  ces  fels  de  fécondité,  qui  dilar 
teront  les  germes  fans  nombre  que  chaque  grain  contient,  8c  dans  le  dével(^pe« 
ment  defquels  confifte  le  grand  méchanifme  de  la  multiplication.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures ,  tirez  le  bled  ,  faites-le  fécher  un  peu  â  l'ombre ,  &  le  fe- 
mez  avec  ménage ,  en  y  ajoutant  de  la  paille  hachée ,  ou  (  ce  qui  vaut  encore 
mieux)  un  tiers  de  fable  de  mer.  L'eau  qui  eft  dans  la  cuve^  fert  au  mêmeufage; 
elle  eft  bonne  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  employée  :  outre  cela ,  une  pinte  de  cette 
eau  ,  jettée  au  pied  de  chaque  jeune  arbre ,  quand  la  feve  monte ,  eft  un  régal 
qui  leur  fait  faire  merveilles ,  8c  qui  feroit  auffi  du  bien  aux  vieux  ;  une  vi^e  da 
même  s'en  réjouit  beaucoup ,  &  elle  rendroit  le  bienfait  au  centuple  Sans  le 
tems  des  vendanges 

Dou\iénu  Multiflicatioiu 

On  prend  cinq  boiifeaux  de  chaux  vive,  fufée  à  Pair  fans  être  mouillée ,  118 
boifTeau  de  fel  commuii  écrafé  menu ,  &  pareille  quantité  de  cendres  de  fannent; 
on  mêle  le  tout  enfemble ,  8c  on  fait  une  pâte  comme  du  mortier ,  avec  de  l'eau 
dans  laquelle  on  aura  diflbus  une  livre  de  falpêtre. 

Enfuite,  on  met  cette  pâte  en  boules ,  qu'on  fait  cuire  au  four ,  les  unes  aprci 
les  autres ,  &  on  les  laifle  rougir  ;  plus  elles  le  font ,  plus  elles  font  d'effet. 

Ces  boules  étant  ainfi  préparées ,  on  les  pulvérife,  on  les  mêle  avec  toutes  les 
cendres  qu'il  y  a  ;  on  y  ajoute  autant  de  fiente  de  vache ,  bœuf,  cheval  ou  autres 
animaux  domeftiques;  on  mêle  toutes  ces  matières  enfemble  ;  &  quand  elles  font 
pulvérifées ,  on  en  répand  la  cendre  fur  la  terre  qu'on  veut  enfemencer  ;  &  cela 
avant  la  femaille ,  8c  pour  le  mieux ,  avant  îe  dernier  labour. 

On  peut  faire  beaucoup  de  cette  excellente  poudre ,  dans  un  four  â  pain  :  en  le 
Ikifant  chauffer  ,  il  n'y  a  qu'à  jetter  la  pâte  ci-deflus  à  pleine  pelle  fur  le  bois  j 
pendant  qu'il  brûle ,  puis  remettre  d'autre  bois  par^fliis  &  le  faire  brûler  :  on 
ne  peut  pas  trop  mettre  de  cette  matière ,  ni  tro^Taire  de  feu.  Ceja  fait , 
on  tire  les  cendres,  &  on  les  emploie  avec  les  fientes,  comme  on  Ta  dit.  Quand 
il  y  auroit  cent  vingt  livres  pefant  de  ces  cendres  mêlées^  une  livre  de  nitre  ou  dt 
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jalpêtre  fixé  fuffiroit  ;  ou  bien  on  y  môle  troîs  ou  quatre  pintes  d'urine ,  qui  font 
le  même  effet.  Lorfqu*on  peut  avoir  Tuffifamment  d*urine  pour  faire  toute  la 
pâte ,  elle  n'en  vaut  que  mieux  ;  finon  il  faut  y  mêler  de  Feau  ordinaire ,  oii  du 
jus  de  fumier ,  qui  fera  encore  meilleur.  Si  on  peut  avoir  de  l'eau  de  la  mer  , 
elle  fuppléra  au  lieu  de  fel  ;  &  tout  fel  y  eft  bon  ,  quand  il  auroit  fervi.  Si  on 
fème  dix  boiffeaux  de  bled ,  il  en  faut  cinq  de  matières  préparées ,  &  autant  de 
fiente. 

TreiiUme  Multiplication* 

On  prend  dix  boilTeaux  de  bon  bled  y  qu'on  fait  calciner  jufqu'à  ce  qu'il  foit  re* 
duit  en  une  cendre  grisâtre  ;  puis  on  tire  le  fel  de  ces  cendres ,  ce  qui  fè  fait  par 
une  leffive  à  l'ordinaire.  Si ,  au  lieu  d'y  employer  de  l'eau ,  l'on  avoit  de  la  rofée 
de  Mai  ou  de  Septembre ,  l'opération  en  vaudroit  incomparablement  mieux  : 
mais  fi  l'on  n'a  pas  de  rofée  ,  il  faut  difibudre  les  fels  des  cendres  dans  de  l'eau 
de  pluie.  Quand  l'eau  s'en  chargée  des  fels  dont  les  cendres  étoient  remolies  , 
on  la  met  filtrer ,  &  puis  coaguler  :  (  on  coagule  en  faifant  évaporer  l'humioité  :  > 
enfuite  on  trouve  les  fels ,  &  on  les  garde  précieufement. 

Cela  fait ,  on  prend  de  toutes  fortes  de  fumiers  ;  ceux  de  cheval ,  de  poules  ^ 
de  pigeon  8c  de  mouton ,  font  les  meilleurs  :  on  les  inet  dans  un  grand  vaiileau 
de  cuivre ,  o^  l'on  verfe  une  ou  deux  pintes  d'eau-de-vie ,  de  la  rofée  le  plus 
qu'il  eft  poflible  ,  &  quelques  pintes  de  vin  blanc  ;  le  toUt  à  proportion  de  la 
multiplication  que  l'on  veut  faire  :  s'il  n'y  a  pas  aflez  de  liqueur ,  on  y  ajoute  de 
l'eau  de  pluie  ;  enfuite  il  faut  laifTer  cela  vingt-quatre  heures  fur  un  petit  feu  » 
8ç  remuer  très-fbuvent  :  on  filtre  la  liqueur  ^  &  on  l'a  confenre  pour  Fufàge 
fuivant. 

On  prend  de  cette  liqueur  autant  qu'il  en  faut  pour  tremper  le  bled,  lorfqu'oa 
feme  par  arpent  :  on  met,  dans  la  liqueur  ,  une  once  du  fel  de  froment  dont  oa 
vient  de  parler ,  &  une  livie  de  nitre  ;  quand  les  fels  font  bien  diObus ,  on  étend 
fbn  bled  fur  un  drap  ,  &  durant  neuf  jours ,  on  l'arrofe  foir  &  matin  de  la  li- 
queur en  queftion.  Le  dixième  jour ,  on  feme  fon  bled ,  un  tiers  moins  dru  qu'à 
^ordinaire.  Le  fuccès  paye  la  peine ,  &  dédommage  amplement  des  frais.. 

Quator\iénu  Multiplicatlofu 

Prenez  un  boifleau  de  chaux  vive ,  éteignez-la  doucement;  &  peu-a-petr,  avec  • 
de  l'eau  de  pluie  :  il  en  faut  environ  quarante  pintes  :  quand  la  chaux  fera  éteinte 
&  bien  délayée,  vous  la  ferez  bouillir  avec  les  quarante  pintes  d'eau ,  jufqu'â  ce* 
qu'elles  foient  réduites  â  vingt-cinq  ou  trente,  que  vous  verferez,  par  inclina- 
tion ,  dans  une  tinette  ou  dans  un  cuvier ,  où  vous  laifTerez  tomber  environ  deux 
livres  de  lait  de  la  chaux  qui  fera  au  fond  de  l'eau  ^  enfbrte  que  cette  eau  p 
que  vous  garderez ,  puifle  blanchir  en  la  remuant. 

Ayez  du  falpêtre  commun  de  la  première  ou  deuxième  cuite  ;  il  en  faut  qua* 
tre  livres  pour  les  trente  pintes  d'eau  i fondez-le  dans  un  vaideau  de  fer  tun  peu 
après  qu'il  fera  fondu ,  iettez  deifus  du  charbon  conca(fê,  gros  comme  une  fève  ;  le 
charbon  brûlera  &  le  fâlpétre  fe  fulminera  :  continuez  jufqu'à  ce  que  la  fulminatioit 
ceflfe ,  &'que  le  charbon  demeure  ftahle  fans  fulminer  i  pour  lors ,  jettez-le  dana 
ime  grande  poêle  de  fer  ou  dans  une  lèchefrite  ;  (  la  matière,  doit  être  verte  ^> 

5ilez-la  promptement  &  la  jettez  dans  de  l'eau  de  chaux  ;  ajoutez-y  quatre  livre» 
e  fiente  fraîche  de  vache  ,  huit  livres  de  crotes  récentes  de  brebis  ,  quatre  11* 
vres  de  fiente  de  pigeons  &  de  potiles,&  quatre  pintes  de  jus  de  fumier  :  mêlezlHeii 
k  tout  enfemble  ^  &  meuez-y  tremper  qiia(re  boiilèaux  de  bled  ou  autres  grain» 
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pendant  douze  heures,  au  bout  defquelles  vous  retirerez  le  grain  avec  une  éctt-2 
moiré ,  fc  le  mettrez  fécher  à  Tair  fant  Texpofer  au  foleil  :  quand  il  fera  fec ,  re- 
mettez-le tremper  pendant  douze  autres  heures,  vous  pouvez  même  recommen-* 
cer  Timmerfion  une  troifiéme  fois.  Après  cela ,  prenez  quatre  ou  cinq  boifleaux 
de  terre  commune  criblée, mêlez-la  avec  vos  quatre  boifleaux  de  grain  préparé; 
{êmez  le  tout,  &  herfez  aufli-tôt  la  terre ,  pour  la  couvrir;  ces  quatre  boifleaux 
feront  autant  que  dix  de  femence  ordinaire.  On  peut  Cerner  le  grain  fans  y  mêlef 
de  terre  ;  mais  en  ce  cas ,  il  faut  le  femer  clair  ;  on  peut  aufli  retirer  les  fientes 
hors  de  Teau,  quand  elles  y  ont  aflez  trempé  ^  &  en  exprimer  le  fuc  dans  Teau  ,' 
avant  d'y  mettre  le  grain.  Si  on  y  mettoit  encore  un  demi-feptier  d'eau  de-vie 
pour  chaque  boifleau  de  bled ,  la  multiplication  n'en  feroit  que  plus  ample.  Le 
grain ,  ainfi  préparé ,  viendra  à  merveille ,  fans  mauvaife  herte ,  &  il  ne  fera  fujeC 
ni  à  la  nielle  ni  au  brouillard  :  il  n'y  a  que  la  grofle  grêje  ^ui  le  puifle  gâter  j  5t 
ce  fçra  aflez  que  la  terre  ait  eu  deux  labours. 

Qiun\UnH  Multiplication. 

Prenez  quatre  livres  de  bon  falpêtre  de  houflage ,  pilez-le  bien  menu ,  faîtes- 
le  fondre  dans  une  marmite  de  fer  :  quand  il  fera  en  bonne  fonte ,  fixez-le 
avec  de  la  poudre  de  charbon  ,  que  vous  jetterez  deffiis  pincée  à  pincée ,  jufqu'à 
ce  qu'il  ne  s'enflamme  plus  ;  alors  il  fera  d'une  couleur  verdàtre  &  bleuâtre  :  ver- 
fî?z-le  dans  un  mortier  ou  marmite  de  fer  ;  lorfqu'il  fera  congelé  &  refroidi,  vous 
le  pilerez  derechef,  &  y  ajouterez  deux  autres  livres  de  falpêtre,  que  vous  pilerez 
comme  le  prenûer ,  &  fixerez  de  même  le  tout  enfemble  avec  le  charbon  pilé  , 
excepté  que  cette  fois-ci,  vous  jetterez  le  charbon  â  demi-cuillerée  à-la-fois,  jus- 
qu'à ce  qu'il  ne  s'enflamme  plus.  Pour  lors  verfez-le  dans  une  autre  marmite;  & 
quand  il  fera  froid  &  congelé ,  pilez-le  bien  encore  ,&  y  ajoutez  quatre  autres li<^ 
vres  de  nouveau  falpêtre  aufli  pilé.  Repilez  &  refixez  le  tout  pour  la  troifiéme 
fois  :  puis  pilez  encore  toute  la  maflfe,  pour  la  mettre  dans  un  pot  de  grès  à  la 
cave ,  où  elle  augmentera  plutôt  que  de  diminuer  ^  félon  le  tems  qu'elle  y  ient- 
En  voici  l'ufage. 

Mettez  dans  une  cuve  des  crotes  de  moutons ,  de  poules  Se  de  pigeons ,  aveC 
4e  la  fiente  de  cheval  &  de  vache,  une  bottée  de  chacune  de  toutes  ces  efpéces, 
&  jettez  par-deflus  douze  ou  quinze  féaux  d'eau  de  pluie  ;  mais  pour  le  plus 
court ,  prenez  de  l'égout  de  ftimier  de  ces  animaux,  &  fur  neuf  pintes  de  cet 
égout  ou  environ ,  mettez-y  une  livre  de  falpêtre  fixé ,  avec  deux  ou  trois  li- 
vres de  chaux  vive ,  deux  ou  trois  poignées  de  bon  fon ,  &  gros  commç  le  pQÎng  dç 
levain  que  vous  délaierez  dans  cette  liqueur  :  laiflez  fermenter  tout  cela  fept  à 
huit  jours  ;  ayez  feulement  ibin  de  le  remuer  deux  ou  trois  fois  le  jour  avec  un 
bâton  fec  3  faites  bouillir ,  jufqu'à  crever ,  deux  litrons  du  grain  que  vous  voulez 
femer,  dans  trois  pintes  de  cette  liqueur  ;  Se ,  quand  elles  feront  bien  imprégnées 
de  la  fubflance  du  grain ,  vous  les  coulerez  dans  un  tamis  ou  dans  un  linge  clair 9' 
&  enfuite  vous  les  remettrez  avec  les  fix  pintes  reflrantes  des  neuf  d'où  vous  les 
aviez  tirées  :  vous  donnerez  aux  poules  le  grain  crevé  :  après  ceja  vous  fere» 
encore  brûler  &  réduire  en  cendres ,  deux  litrons  du  même  grain  de  femence ,  & 
vous  en  jetterez  les  cendres  &  leur  fel  dans  la  liqueur  :  ajoutez-y ,  fi  vous  vou- 
lez^ une  chopine  d'eau-de-vie  ,  de  vin  ,  de  cidre  ou  de  poiré  j  C  j'en  ai  fait  l'ex- 
périence fans  eau-de-vie ,  &  elle  m'a  très-bien  réufli  :  )  jettez,  dans  vos  neuf  pintes 
ce  liqueur  ainfi  préparées ,  le  grain  que  vous  voule?  femer ,  enfbrte  que  la  li- 
queur fumage  le  grain;  laiflTez-l'y  durant  vingt-quatre  heures  ,  pendant  lefquel- 

iw  vous  U  rwueres  trt[i5  qu  quatre  fois  ayec  wa  Wtw  fçç  ;  rçtire;&-ie  ?près  cp 
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tems-là ,  faites-le  fécher  à  Fombre  fur  un  drap ,  puis  mettez-le  en  tas  &  l'arrofez 

Îar-deffus  de  la  même  liqueur ,  pouc  ^'lî  enfle  encore  :  enfuice  mclangez-le 
ien  avec  les  deux  tiers  de  terre  paflTée  par  le  crible ,  afin  de  pouvoir  le  femer 
plus  clair:  il  réufOra  en  quelle  terre  que  ce  fbit ,  quand  elle  n'auroit  eu  qu'un 
îèul  labour  9  pourvu  qu'elle  iolt  humide ,  8c  que  le  bled  foit  bien  couvert  »  dô 
{>eur  que  les  pigeons  ne  le  mangent ,  car  ils  en  font  friands.  Plus  le  grain  eft 
avant  en  terre ,  mieux  tlprmd  racine  ,  8c  plus  il  multiplie.  Le  tems  couvert  8c 
iss  fotrs  8c  matins  font  les  tems  propres  à  le  iemer ,  à  caufe  de  la  fraîcheur  qui 
ieft  entretenue  par  4a  terre  qu'on  a  mêlée  avec  le  grain, 

.  Au  lieade  mêbr  les  fientes  8c  les  crotes  dans  la  leffive ,  comme  nous  l'avons 
d'abord  dit  ci-deflfus ,  on  peut  les  mettre  enfèmble  dans  un  tonneau ,  les  y  lai  (Ter 
|K>urrir ,  &  enfîiite  les  prefler  8c  en  tirer  le  jus ,  pour  le  mêler  avec  la  lefilve  {dé- 
parée :  on  en  met  i  proportion  du  grain ,  5c  on  le  feme  moitié  plus  clair  qu'à  l'br^ 
•dinaire ,  afin  qu'il  foit  plutôt  épais  que  trop  clair.  Il  ne  lant  pas  femer  le  bled 
«touillé.  De  plus ,  il  vaut  mieux,  dans  ces  mukiplications  forcées ,  femer  tard 
^ue^de  fi  bonne  heure  ,  parce  que  les  grains  çn  forcent  plutôt  de  terre ,  8c  qu  il 
en  périt  moins. 

On  s'évite  la  peint  de  piler  le  falp^tre ,  qui  eft  grand ,  en  jettant  de  )a  lelfive 
Jefliis ,  à  proportion  de  ce  qu'il  y  en  a  :  U  fe  fond  par  cet  arrofement ,  8c  ne 
perd  rien  de  fa  qualité.  .     . 

Une  demi-once  d'alun  par  boilTeau ,  pefant  vingt  livres  ,  empêche  le  bled  de 
noircir  ^  8c  fait  arrêter  la  chaux  fur  le  grain. 

Manière  de  multiplier,  par  ce  mime  Jicret ,  Us  melons  &  autres  légunus.  Oit 
tnet  infufer ,  dans  la  liqueur  dont  nous  venons  de  parler ,  pendant  trois  ou  quatre 
iieures  ^  la  graine  dans  un  linge ,  8c  on  la  &it  fécher  à  fa  cheminée  :  les  grains 
qui  crèvent  font  les  meilleurs  :  on  les  feme  le  même  jour  ou  le  lendemain. 

Pour  vignes  ^  arbres.  U  faut  d'abord  avoir  brûlé  des  racines ,  branchages  Sa 
feuillages  de  la  même  efpéce  ,  afin  d'en  tirer  les  fels  ;  enfuite  on  en  met  une 
once  dans  une  pinte  de  la  liqueur  ci-deflus ,  où  il  n'y  aura  eu  que  le  falpctre  fixé 
avec  la  chaux,  avec  toutes  fortes  de  cornes  ,  fabots  de  chevaux  ou  de  boeufs , 
8c  vieilles  favates  rôties  fiir  le  gril ,  que  Ton  aura  mis  auparavant  dans  l'eau  de 
"fumier  afin  de  s'imbiber ,  8c  que  l'on  mettra  à  part  à  même  fin  ,  pour  enfuite  en 
mettre  une  ou  deux  au  pied  de  chaque  arbre  dont  on  aura  découvert  la  racine  » 
8c  où  l'on  aura  mis  en  même  tems  une  chopine  de  la  liqueur.  Cela  &  fait  au 
mois  de  Mars ,  quand  la  fèye  efl  prête  à  pouffer. 

Sei\iéme  Multiplication. 

Prenez  nne  livre  de  feize  onces  de  falpêtre  pour  un  boifleau  de  Med  pefant 
Tingt  livres  :  fixez  ce  falpêtre  ,  comme  nous  l'avons  dit  à  l'Article  précédent  ; 
ajoutez-y  une  chopine  ^'eau-dervie ,  mefure  de  Paris ,  ou  du  moins  un  dcmi- 
feptier  ;  mettez-y ,  fur  dix  pintes  d'eau  de  leffive  y  deux  livres  ^  demie  de  chaux 
^ive  fîns  bouillir  j  il  faut  une  livre  de  leffive  fur  une  livre  de  gwa  pour  le  trem- 
per ,  du  levain  8c  du  fon  â  proportion,  c'eft  àrdire ,  un  quart  de  livre  de  levain 
par  boifleau ,  8c  une  bonne  poignée  de  fon  auffi  par  boiflfeau.  Faites  bouillir  deux 
litrohs  ouxleux.lîvres  de  erain  dans  neuf  à  dix  pintes  d'eau  ^  jufqu'i  ce  que  le 
grain  crevé  :  jEaites  encpre  brûler  8c  réduire  en  cendre  une  pareille  quantité  dj< 
même  grain,  8c  mêlez  cette  cendre  avec  la  leffivi:.  : 

Seniez  par  un  tems  couvert  ^  le  matin  ou  le  fpir  ,&  recouvrez  votre  grajjk 
avant  Ja  chaleur  du  jour. 

Tomel  .  NnAH 
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Dix-feptiénu  Muliiplication. 

'  Si  VOUS  voulez  femer  du  froment ,  faites  bouillir  &  crever ,  dans  deux  pintes 
de  lei&ve ,  un  litron  de  froment  ;  mêlez  l'eau  bouillie  avec  neuf  pintes  d'eaa 
de  la  leffive  qui  doit  être  fette  de  fumiers  de  toutes  fortes  de  bètèt,  avec  de  Peau 
d'éfi[oàt  principalement ,  &  fumier  de  brebis.  Jettez  dans  cette  l^ve  une  liire 
delalpêtre  fixé,  une  once  de  fel univerfel ,  un  demi-ièptîer d'eau-de-vie ,  k 
gros  comme  le  point  de  levain  :  battez  bien  le  tout  enfemble  cinq  ou  fix  jours , 
&ites  tremper  le  grain  vingt-quatre  heures ,  puî»  le  retirez  :  & ,  étant  encore  im 
peu  humide  ^  femez-le  &  le  recouvrez  auffi-tôt  avec  la  herfe. 

Pour  faire  \tfel  tmiverfel ,  dont  je  viens  de  parler  ,  prenez  telle  quantité  k 
telles  fortes  d'herbes  qu'il  vous  plaira  ;  lés  herbes  chaudes  font  pourtant  à  préfi- 
rer  :  brûlez  les  &  lestéduifcz  en  cendres  î  prenez  ces  cendres ,  mettez-les  dans 
une  terrine ,  rempliflez-la  d'eau  chaude ,  &  laiflcz  la  terrineHur  le  feu  une  heure 
fans  bouillir  :  remuez  toujours  l'eau  ic  les  cendres  lenfuite  laiifez  repofer  les 
matières  ;  puis  paffez  l'eau  par  le  papier  gris ,  ic  le  fel  fe  trouvera  dans  le  foni 

U  faut  une  once  de  ce  fel  fur  neuf  pintes  d'eau. 

Dix'hidtiéme  Multiplication. 

Four  fêmer  deux  cens  foixante  livres  de  erain ,  prenez  falpétre  rafiné ,  fientes 
de  pigeon  ,  de  vache ,  de  chèvre  &  de  brebis  ,  de  chacun  de  tout  cela  une  li- 
vre ,  mettez  en  poudre  le  falpétre ,  puis  mêlez-le  avec  tout  le  refte  dans  de  Fcau 
tiède  qui  n'ait  pas  bouilli  ;  faites-les  tremper  jufqu'à  ce  que  toutes  les  fientes 
aient  diflfous  leur  fel  ;  enfuite  coulez  cette  mixtion  dans  quelque  linge  qui  retien- 
dra les  groflTes  matières  :  & ,  dans  cette  eau  filtrée^'mettez  tremper  votre  bled  de 
femence  pendant  fept  ou  huit  heures  ;  tirez-le  après ,  &  le  mettez  dans  quelque 
coin  de  chambre  ou  grenier  ,  où  vous  le  remuerez  avec  une  pelle ,  de  ten»  en 
tems  j  pendant  fept  ou  huit  heures  ;  femez-le  enfuite ,  &  la  produâion  fera  de 
cent  pour  un. 

Le  falpétre  eft  l'agent  le  plus  fort  de  toute  cette  compofition  ;  tout  le  refte  y 
fait  bien  moins  que  lui  feul.  On  peut  fèmer  ainfi  k^  terres  tous  les  ans  fani 
les  eifiriter  ni  les  fatiguer ,  &  le  grain  demeure  incorruptible. 

Dix-neitviéme  Multiplication. 

Prenez  deux  livres  de  bon  falpétre  ,  & ,  s'il  fe  peut ,  de  celui  de  houffage  ; 
skietteZ'le  dans  une  marmite  de  fer  que  vouspoferez  lur  un  fourneau  ou  fur  un  tré- 
pied dans  une  cour,  jardin  ou  grande  cheminée ,  de  peur  du  feu  qui  doit  être  très- 
grand  fous  cette  marmite, pour  fondre  le  falpétre  ;  & ,  quand  il  fera  fondu^vousy 
jetterez  du  charbon  pilé ,  gros  comme  un  fort  bouton ,  enveloppé  d'un  morceau 
de  papier  (  le  plus  pefant  charbon  eft  le  meilleur  )  il  prendra  feu  ,  &  produira 
une  fumée  blanche  qu'il  faut  laifler  pafler,  en  remuant  toujours,  avec  une  cuillier 
ou  une  baguette  de  fer ,  &  y  remettant  du  charbon  de  diftance  en  diftancc,  juf- 
qU'â  ce  que  le  falpétre  ne  brûle  plus ,  &  pour  lors  il  fera  fixé  ;  mais  remuez  tou- 
jours, pour  empêcher  qu'il  ne  s'attache  à  la  marmite  ;  puis  piliez-le  pronapte- 
ment ,  &  il  fera  diminué  de  la  moitié  de  fori  poids. 

x^v^.  Mettez  cette  livre  de  falpétre  fixé  dans  huit  jufqu'à  douae  pintes 
d  eau  de  pluie  ou  d'égoût  de  fumier  qui  font  les  meilleures ,  au  défaut  defquellcs 
vous  prendrez  de  l'eau  commune  de  rivière  j  ajoutez-y  une  chopine  d'eau-de- 
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yîe  ;  rçmuez  le  tout  avec  un  gros  bâton,  &  Texpofez  huit  jours  au  folcil  où 
dans  un  lieu  chaud  >  en  le  remuant  de  tems  en  tems ,  pendant  les  huit  jours ,  pour 
exciter  la  fermentation  ;  ajoutez-y  encore  un  peu  de  fbn  de  froment ,  &  gros 
comme  un  œuf  de  levain  ;  &  remuez  tout  cela ,  comme  je  l'ai  dit,  plufieurs  fois 
par  Jour  pendant  la  huitaine. 

Ûfagc,  Mettez  du  froment^  ou  tel  autre  bled  qu'il  vous  plaira ,  dans  cette  lef- 
(îve ,  elle  doit  furnager  de  deiix  doigts  le  grain  que  vous  y  laîfferez  tremper 
pendant  vingt- quatre  heures  :  puis  venez  la  leflîve  par  inclinatioii,  faites  égout- 
ter  votre  grain  ,  &  confervez  bien  votre  lefGve  ,  qui  vous  fervira  pour  d'autres 
îufqu'à  la  dernière  goutte  :  faites  fécher  ce  grain  à  Tombre ,  & ,  étant  encore  \xr\ 
peu  humide ,  prenez  deux  ou  trois  fois  autant  de  terre  criblée ,  à  peu  près  de  la 
groflèur  du  grain ,  mêlez  le  tout  enfemble  8c  le  fèmez  à  l'ordinaire. 

Si  l'on  met  deux  ou  trois  fois  autant  de  terre  que  de  bled,  ce  n'eft  que  pour  le 
mieux  femer  :  autrement  il  feroit  trop  épais  &  ne  mûriroit  pas  :  de  forte  qu'il  eft 
tout-à-fait  néceflaire  de  faire  ce  mélange  ,4ifin  que  le  labour  ne  foit  point  perdu. 

Le  bled  ainfî  préparé  peut  être  femé  en  toutes  fortes  de  terres  ,  quelqu'inr 

{[rates  qu'elles  foient  :  les  bonnes  font  pourtant  toujours  les  meilleures ,  après  le 
abour  ordinaire  ic  fans  aucun  fumier  ;  car  ce  bled  porte  avec  lui  fon  fel  &  fon 
fumier  ,  &  chaque  grain  produira  une  touffe ,  dont  la  moindre  fera  de  trente 
îufqu'àfoixante  tuyaux,  qui  tous  auront  un  épi  beaucoup  plus  gros  &  plus  long 
que  les  épis  ordinaires  :  de  forte  que  fi  un  arpent ,  femé  à  l'ordinaire ,  rapporte 
huit  feptiers ,  en  le  femant  de  la  graine  préparée  comme  deflus ,  il  en  rapportera 
cent  ;  &  fi  l'on  femoit  le  champ  plus  fort  que  du  tiers  de  bled ,  quand  il  eft  pré- 
paré comme  il  eft  dit ,  on  gâteroit  tout ,  parce  qu'il  feroit  trop  fort ,  s'étouffe- 
roit  &  ne  mûriroit  jamais.  On  peut  pourtant  bien  y  mettre  moitié  de  femence. 

L'eau  préparée  comme  je  viens  de  le  dire ,  peut  lervir  à  toutes  fortes  de  grains 
te  légumes ,  en  les  faifant  tremper  plus  ou  moins  de  tems  qu'il  en  faut ,  à  propor- 
tion de  leur  groflèur,  pour  les  pénétrer  :  on  peut  même  en  arrofer  le  pied  des  ar- 
bres fruitiers  &  la  vigne ,  fi  on  en  veut  doubler  le  fruit ,  fans  appréhender  de 
les  gâter ,  &  fans  aucun  fumier  :  cette  eau  les  tiendra  toujours  frais  3c  vigou- 
reux ,  à  caufe  que  le  fel  &  le  nitre  de  l'eau  les  pénètre  3c  les  nourrit. 

Les  grains  ainfifemés  3c  les  arbres  ainfi  arrofés  de  cette  leflîve,  font  à  l'épreuve 
^  lafi^herefle,  de  la  broue  ic  de  la  nielle  ;  il  n'y  a  uniquement  que  la  grêle 
qui  les  endommage  ;  3c  les  tuyaux  de  bled  font  une  fois  plus  gros  qu'^  l'ordi- 
naire. Les  terres  ,  quelque  maigres  3c  fablonneufès  qu'elles  foient ,  rapporteront 
tous  les  ans ,  fi  on  leur  donne  de  la  femence  ainfi  préparée.  Les  pigeons  font 
très-friands  du  grain  qui  en  provient, 

vingtième  Multiplication, 

Prenez  de  Peau  de  j?luie,  par  exemple,  vingt  livres  ;  feîtc«-y  diflbùdre  du  fel 
mirable  de  nitre  une  livre  ,  ou  bien  une  livre  du  diflblvant  fait  de  fel  de  tartre  ic 
de  nitre ,  ou  du  tartre  3c  du  nitre  égale  portion ,  fondus  3c  foudroyés  enfemble , 
avec  le  charbon,  dans  un  pot  de  fer.  (  Il  faut  mettre  du  charbon  allumé  de  la  grof- 
feur  d'une  noifette  ;  8c ,  quand  il  celle  de  travailler ,  il  en  faut  jetter  un  autre  , 
^^^'^^tter  ainfi  jufqu'â  ce  qu'il  n'en  demande  plus.)  Dans  cette  eau  ,  avec  ce 
diflblvant,  faites  infufer  les  femences  que  vous  voudrez,  jufqu'à  ce  qu'elles  de- 
viennent molles  :  évitez  pourtant  qu'elles  ne  ramolliflent  jufqu'à  putréfaftion. 
Enfuite  tirez-les  delà ,  3c  les  laiflez  fécher  pour  les  femer  :  elles  germeront  bien 
plus  promptement ,  les  fruits  en  feront  mieux  nourris  3c  plutôt  mûrs  ;  3c  on  peuf 
mcmç  Cpnfier  de  ces  femence^  à  des  terres  prefqu'arides  3c  incultes.  On  peut 
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auffi  fe  fervir  de  cette  eau  pour  tous  les  végétaux ,  foit  arbres,  fieurs  OU  pIa&tA| 
pota^g^es  ;  elle  donne  même  la  vie  à  des  arbres  pref^ue  morts- 

yingt'imiime  Multiplication^ 

Comme  la  multiplication  dépend  Aes  fels  \  le  grand  point  eft  d'amarflir  de^ 
matières  qui  en  aient  beaucoup  &  qui  coûtent  peu.  Voïci  un  moyen  qui ,  quot 
que  compofé  ,  fera  trcs-pratîcabie  &  très-frnôîfiant  à  la  campagne. 

I**.  II  faut  d'abord  avoir  trois  poinçons  qui  foient  défoncés  par  un  bout  ron  y 
met  prefque  tout  ce  qu*on  peut  rencontrer  en  fbn  chemin  ;  Içavoir  ,  des  os  de 
toutes  fortes  d'animaux ,  plumes ,  peaux,  rognures  de  cuirs,  vieux  gants ,  fou- 
iiers  ,  cornes  ,  fabots  de  pieds  de  cheval  &  d'autres  bêtes ,  en  un  mot  toute» 
les  cJiofes  qui  abondent  en  kh.  On  càfle  les  os  ,  on  met  le  relïe  en  pièces,  on 
dïftribue  ces  chofes  dans  les  trois  poinçons  :  on  mfet  dans  le  premier  tout  ce  quf 
peut  s'infufer  promptement ,  c'eft-a-dire,  les  chofes  les  plus  molles  ;  dans  le  fé- 
cond ,  celles  qui  le  font  moins  ;  &  dans  le  troifiéme ,  celles  jui  font  dures  :  puis 
on  Us  remplit  tous  trois  d*eau  de  pluie ,  fi  on  en  peut  avoir  :  l'eau  de  rivière  eft 
bonne  ;  celles  de  mares^  d'étangs,  &c.  vont  après. 

On  îaiflTe  infufer  quatre  jours  ce  qui  eft  dans  le  premier  poinçon  y  fîx.jours 
ce  4ui  eft  dans  le  /ècond  ,  &  huit  jours  ce  qui  eft  dans  le  troifiéme. 

Après  ce  tems ,  on  fépare  Peau  de  ces  matières  j  on  les  jette ,  &  on  garde 
Teau  foigneufement. 

2**.  D'un  autre  côté ,  il  faut  cueilfir ,  avec  leurs  fleurs  &  leurs  grains  ,  toutes 
les  plantes  qui  fe  trouvent  le  long  des  bois ,  dans  la  campagne,  lur  les  collines, 
dans  Its  vallées ,  dans  les  jardins,  toutes  les  plantes  enfin  qui  contiennent  beau* 
coup  de  fels  :  on  les  brûle  &  on  en  fait  des  cendres  j  de  ces  cendres ,  on'tîre  les 
iels  par  Févaporation  de  Fhumidité  :  les  écorces  de  chcne  ,  oà  il  y  a  beaucoup 
de  fel ,  font  rrès-bonnes,  comme  aufii'le  romarin,  là  lavande,  la  fauge  ,  la  bé- 
îoine,  lamenthe ,  fe  millepertuis  ,  les  foleils,  &c.  Dans  l'évaporation ,  les  fels 
s'amaflent  par  la  criftâllifation ,  &  il  eft  aifé  de  les  recueillir  :il  Jfeut  les  faire  f2* 
cher  pour  les  conferver. 

3^.  On  doit  prendre  autant  de  Bvres^de  fatpêtre  ou  de  nître ,  qu'on  a  d'arpent 
de  terre  à  femer.  s'il  s'agit  de  femer  :  on  met  pourun  arpent ,  une  liVre  de  fâlpêtre 
diflbudre  dahs  douze  pintes  d'eau  de  bafle-cour  :  quand  le  fâlpêtre  eft  bien  fon- 
du, on  y  jette  un  peu  de  ces  fels  de  plantes  dont  je  viens  de  parler,  à  proportion 
de  ce  qu'on  en  a.  Alors  cette  liqueur  s'appelle  la  matière  univerfelle^  parce  que 
le  nitre  eft  véritablement  l'efprit  univerfel  du  monde  élémentaire  :  c'êff  pour- 
quoi j'appelle  eau  préparée  y  celle  q^ui.  s'eft  faite  dans  les  poinçons  j  &  nuuiert 
univerfelle  ,  l'eau  où  il  y  a  te  nitre  &  les  fèls  extraits  des  plantes. 

Venons  aâjuellement  à  Vujage  de  ces  matières.  On  prépare  le  bled  ou  autre 
grain  pour  deux  arpens  à-là-fois ,.  ou  pour  ce  quf  on  peut  faire  femer  en  un  jpur. 
€u  deux. 

Pour  un  arpent ,  on  prend' douze  pintes  de  Veau  préparée  ^  8c  Ton  y  mêfe  auflî- 
tot  la  matière  univerfelle ,  dans  laquelle  il  doit  y  avoir  une  livre  de  nitre  fondu. 
Il  faut  que  le  vaifleau  où  l'on  met  ces  licjueucs  foit  aflèz  grand  pour  contenir  le 
bled  qu'on  veut  fejmer  ;  on  le  répand  fur  les  liqueurs ,  en  le  laiflant  tomber  dou- 
cement ,. afin  qu'on  puifle  mieux  ôter ,  avec  une  écumoire ,  le  bled  qui  nage  fîxr 
Peau ,  parce  qu'il  n'eft  pas  bon  pour  femer.  Il  eft  Jiéceflaire  que  l'eau  fumage  de 
quatre  doigta  au-deffus  du  grain ,  &  s'il  n'y  en  avoit  pas  aflèz ,  on  doit  y  ajouter 
de  l'eau  commune ,  de  la  meilleure  que  l'on  ait  ;  celle  de  bafle-cour  y  convien- 
dcoit  encore  mieux.  On  laiflfe  tremper  le  bled  clurant  douze  heures  ^  en  le  rer 
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jnuant  de  deux  heures  en  deux  heures.  Au  bout  de  ce  tems,  (î  le  grain  n^enfle 
pas ,  il  faut  le  laîfler  jufqu'â  ce  qu'il  commence  à  groffir  confidérablement  :  alors 
on  le  retîre,&  on  le  met  dans  un  fac  pour  le  laifler  égoutter  ;  il  eftméme  néceîp- 
faire  qu'il  y  refte  quelques  heures ,  afin  qu'il  fermente  &  qu'il  s'échauffe.  On  ne 
doit  pas  perdre  l'eau  qui  tombe  ;  elle  eft  bonne,  jufqu'à  la  dernière  goutte ,  pour 
toutes  fortes  de  grains  8c  de  graines.  On  feme  ce  bled  encore  un  peu  humide  :  il 
en  faut  un  tiers  moins  par  arpent  ;  on  peut  même  ,  â  coup  sûr  ,  n'en  mettre  que 
la  moitié  de  ce  qu'on  a  coutume  d'employer  à  l'ordinaire  ,  &  y  mêler  du  fable 
de  mer  ou  de  la  paille  hachée  bien  menue  pour  groffir  le  volume ,  afin  que  le 
Laboureur  puifle  femer ,  comme  â  l'ordinaire ,  à  pleine  main.  U  n'ëft  point  né- 
ceifaire  de  ftimer  la  terre  ;  mais  en  cas  qu'on  ait  du  fumier ,  il  ett  bon  de  l'em- 
ployer j  la  récolte  n'en  fera  que  plus  abondante- 

Produit  de  ces  Multiplications ,  &  comment  on  les  applique  aux  feignes,  aux  Ar* 
très  fruitiers  eu  autres  ,  aux  Fleurs  ,  aux  Légumes  &  mÀme  aux  Animaux. 

L'effet  de  tous  ces  différens  procédés  eft  d'duvrir  les  conduits  desr  germes  con- 
tenus à  l'infini  dans  la  graine  de  toutes  les  plantes ,  &  d'y  attirer  &  animer  la  fève 
nécelTaîre  pour  mettre  au  jour  tout  ce  qu'il  y  a  de  reflburc^iMrturelles.  Ainfi  il 
eft  aifé  de  conclure  que  cette  multiplication  peut  également  fe  faire  fur  les  vi- 
gnes ,  arbres  ,  fleurs  Se  légumes.  Voici  comment  on  doit  s'y  prendre. 

I.  A  l'égard  des  vignes  &  des  arbres ,  pour  les  planter ,  on  fait  un  trou  à  l'ordi- 
naire ;  le  plus  étendu  eft  le  meilleur  :  on  met  au  fond  deux  pouces  de  bonne  terre  ; 
on  y  place  la  vigne  ou  l'arbre  ;  puis  à  la  racine  on  met  de  la  liqueur  de  quel- 
ques-unes des  multiplicationsmarquées  ci-defius.  La  dernière  eft  la  plus  générale^ 
&  elle  me  parolt  la  plus  sûre.  Si  on  en  met  beaucoup ,  la  plante  végète,  fleurit 
plutôt  Se  fruâifie  plus  abondamment.  Enfuite  l'on  jette  de  la  terre  deffus ,  Se 
de  dix  ans  il  ne  faut  y  toucher.  Point  de  labour ,  point  de  fumier ,  &  malgré 
cela  il  y  aura  du  fruit  dès  la  féconde  année. 

Si  les  vignes  ou  les  arbres  font  en  place,  l'on  en  découvre  le  pied  à  un  pouce* 
près  des  racines  ,  &  l'on  y  verfe  pareillement  de  la  liqueur  de  la  dernière  multi- 
plication. Cela  fait ,  on  remet  la  terre  fur  les  racines ,  fans  qu'il  foit  befoiii  d'y 
travailler  de  plus  de  dix  ans.  Il  hnt  avoir  foin  d'arracher  les  mauvaifes  herbes' 
qui  pourroient  croître  au  pied  ^  &  fe  nourrir  de  ce  qui  n'eft  point  deftiné  pour 
elles. 

Les  arbres  qu'on  alimente  dç  la  forte,  fe  renouvellent,  deviennent  forts, pleins 
de  fève  &  de  vigueur.  Us  portent  une  abondance  de  fruits  qui  étonne  &  qu'on 
ne  comprend  pas  ;  ces  fruits  font  de  meilleur  goût ,  beaucoup  plus  gros  &  plus 
beaux  qu'à  l'ordinaire  :  & ,  ce  qui  eft  très-avantageux ,  c'eft  que  les  mauvais 
ttms  leur  font  moins  d'outrage. 

Les  vignes  feront  auffi  des  produétions  beaucoup  plus  belles  ;  les  fleurs  feront 
plus  nombreufes ,  plus  groflfes  ,  &  d'une  odeur  plus  forte  &  plus  agréable  ;  les 
plantes  potagères  feront  pareillement  d'un  volume  ,  d'un  goût  &  d'un  parfum, 
extraordinaires  ;  &  elles  viendront  toutes  bien  plus,  vite  &  en^plua  granci  non»- 
bre  ,  fi  on  les  arrofe  des  préparations  ci-deflTus. 

De  même  les  animaux  ne  feront  que  croître  &  embellir ,  fi  on  mouille  leur  fou* 
ou  fi  on  trempe  leur  grain  dans  quelqu'une  de  ces  préparations ,  principalement^ 
dans  la  liqueur  de  la  dernière  multiplication.  U  y  faut  fur-tout  de  la  propreté ,  & 
cette  liqueur  doit  être  plus  claire  &.flùs  nette  que  pour  la  femaille  où  le  limon? 
même  eft  utile.  Je  voudrois  que  l'on  compof^t  exprès  une  liqueur  pour  les  ani- 
maux^ bien  filtrée ,  bien  préparée ,  dont  le  niire  feroit  larbafe^fic  dans  laquelle:: 
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on  ne  mettroic  que  des  Tels  de  plantes  en  fleur  8c  en  grain.  Je  laifTe  à  imaginer  le 
refte  à  ceux  qui  aiment  l'innocent  ménage  de  la  campagne.  Je  fçais  par  expérien- 
ce ,  qu'un  cheval ,  dans  l'avoine  duquel  on  a  mis  im  peu  de  cette  liqueur ,  eft  plus 
fort ,  plus  gaillard  &  plus  fain.  Les  Laboureurs  8c  les  Rouiiers  conferveroient 
par-là  leurs  chevaux ,  leurs  bœufs  8c  autres  beftiaux  dans  toute  leur  vigueur  ;  les 
vaches  en  donneroient  bien  plus  de  lait ,  &  les  poules  plus  d'œufs  ;  tout  feroit 
vif  &  gaillard  dans  la  bafle-cour. 

Sans  exagération  ,  on  peut  aflurer  que  le  revenu  d'un  bien  de  campagne 
augmentera  confidérablement  par  ces  multiplications.  Je  fuppofe  qu'on  n'exécu« 
tera  que  fort  imparfaitementces  diflférentes  manières  de  multiplier  le  bled  ,  8c 
que  la  multiplication  n'ira  pas ,  comme  certaines  ^ens  ont  publié  qu'elle  peut  al« 
1er  ordinairement ,  â  deux  cens  cinquante  épis  fur  une  feule  tige.  Je  n'en  mets 
que  vingt  ;  mais  bien  des  tiges  en  auront  davantage  ;  au  lieu  que ,  par  la  culture 
ordinaire  j  il  y  a  peut-être  quatre  épis  par  tige.  Ainfî  en  m'en  tenant  là  ,  voici 
un  produit  du  quadruple  :  enforte  qu'une  terre  qui  ne  me  donnoit  en  bled  que 
mille  francs,  m'en  donne  cinq  mille  ;  8c  celle  qui  m'en  donnoit  cinq  mille,  m'en 
rapportera  vingt-cinq  :  les  vignes ,  les  arbres,  la  ménagerie ,  tout  enfin  aug- 
mentera à  proportion. 

Voici  les  autres  avantages  de  ces  multiplications,  i^.  Jamais  la  terre  ne  fè  re- 
pofe.  a^.  Elle  peut  même ,  tous  les  ans ,  porter  du  froment.  3^.  Point  de  fumier 
à  y  mettre ,  â  moins  que  l'on  en  ait  dont  on  ne  fçache  que  faire  :  il  ne  gâte 
rien.  4^.  Un  fèul  labour  fuffit.  $^.  On  ne  feme  qu  à  demi-femence ,  ou  les  deux 
tiers  tout  au  plus.  6^.  Il  faut  moins  de  chevaux  ou  de  bœufs  pour  labourer, 
7^.  Les  bleds  en  réfiflrent  mieux  aux  pluies  fortes  8c  aux  gros  vents ,  qui  les  font 
ordinairement  verTer,  leurs  tuyaux  étant  plus  forts  8c  Ce  relevant  aifément.  V*.  Les 
bleds  font  aui&  moins  fujets  à  la  nielle ,  &  Ce  défendent  mieux  contre  les  brouil^ 
lards ,  qui  les  gâtent  quand  ils  font  prêts  à  mûrir.  9^.  Dans  les  bonnes  terres ,  les 
tiges  font  des  rejettons ,  8c  pouflènt  de  nouveaux  tuyaux  pour  la  féconde  aimée: 
fur  ce  pied-lâ ,  fans  labourer  ni  fèmer,  on  a  une  féconde  récolte.  lo''.  Cetix  qui 
fçavent  un  peu  l'économie  du  ménage  de  la  campagne  ,  ne  craignent  rien  tant 
que  les  récoltes  âc  les  vendanges  tardives ,  parce  qu'elles  font  fujettes  à  de 
grands  inconvéniens,  8c  qu'ordinairement  elles  ne  font  pas  bonnes  :  par  le  moyea 
de  nos  multiplications,  le  bled  8c  le  raifin  font  murs  plus  de  quinze  jours  plutôt 

IL  On  ne  fait  point  d'attention  â  la  caufe  des  maladies  populaires  ,  qui  défb- 
lent  quelquefois  la  ville  &  la  campagne  :  elles  viennent  des  bleds  gâtés  par  les 
brouillards  &  par  les  xaauvaifes  pluies  qui  furviennent  quand  les  moiflbns  com- 
mencent à  mûrir  :  les  vins  verds  y  contribuent  aufli.  Les  fièvres  pourprées ,  qui 
firent  tant  de  mal  en  1^93  &  itf94,  venoient  des  moifibns  gâtées ,  &o  des  vins 
faits  de  raifins  qui  n'avoient  pas  acquis  une  parfaite  maturité.  La  multiplicatioir 

far  le  nitre  empêche  que  l'intempérie  de  la  fàifbn  8c  les  mauvaifès  vapeurs  de 
air  ne  nuifènt  aux  bleds  âc  aux  viçnes.  Le  nitre  qui  y  domine  ne  s'allie  qu'avec 
le  nitre  même  de  l'air  ,  âc  empêche  la  corruption.  Ce  Tel  tout  divin  entroit 
dans  la  compofition  dont  les  Egyptiens  embaumoient  les  corps  qu'ils  vouloient 
mettre  au  -  deflus  des  atteintes  de  toute  pourriture  j  en  quoi  ils  réuffilToiene 
parfaitement  bien. 
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MAISON  RUSTIQUE, 

OU 

ÉCONOMIE    GÉNÉRALE 

BES   BIENS   DE   CAMPAGNE. 
SECONPE     PARTIE. 

LES    TERRES    AUX    C  HA  M  P  S, 


LIVRE    SECOND. 
Les     Vignes. 

Cefi  ici  la  place  du  Traité  des  Vignes  ;  mais  V abondance  des  maàeres  de  ce  premier  Tome ,  çui 
jont  toutes  importantes  &•  variées  ,  noiu  a  obligé  de  renvoyer  celle  des  vignes  au  fécond 
'Tome.,  après  le  Jardinage  «  dont  aujfi-bien  la  Vigne  fût  jouvent  un  des  plus  agréables 
ornemens. 

LIVRE    TROISI  E  M  E. 

Les  Eaux  6*  Forêts, 

O  V 
Les  frés  ,  Pâtures  &  Marais  ,  les  Etangs,  Us  Sois  &  les  Gammes. 

■'    ■  mm^^^^m^mm^^  i  i    ■  ^— — ti^— ^^ 

CHAPITRE     PREMIER. 

Des  Pris  à  Foin. 

JL/  ES  P  rés  font  les  meilleurs  biens  que  l'on  puifTe  avoir  a  la  campagne  ,  parce 
que ,  fans  dépenfe ,  fans  foins  &  fans  rifque ,  ils  rapportent  d'eux-mêmes ,  tous 
les  ans ,  des  récoltes  amples  &  alfurées  ,  qui  font  égalem.ent  d'un  bon  débit  pour 
la  vente  ,  &  d'un  grand,  ufage  pour  la  nourriture  des  beftiaux ,  dans  lefquels 
confifte  le  plus  grand  revenu  du  ménage  des  champs^  parce  ^ue  ces  beftiauJi 
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rempliiTent  la  bourfe  8c  engraiflènc  les  terres  <le  leur  maître  :  auflî  les  pays  de 
pâturages  font-ils  toujours  les  plus  abondans. 

On  diftingue  ordinairement  deux  fortes  de  prés ,  les  prés  humides ,  &  les  préi 
fecs  ;  c'eft-à-dire,  prés  fitués  dans  des  lieux  ou  humides  de  arrofés,  oufecs.  Mais, 
pour  renfermer  en  un  feul  point  de  vue  tout  ce  qui  eft  pâture  ou  herbe,  je  ne 
m^arrêterai  point  à  cette  <liftinâioa  ;  &  pour  donner  une  idée.plus  nette  de  i'u- 
fage  &  de  la  différence  des  prés  ^  j'aime  mieux  les  partager  fuivant  les  titres  des 
trois  Chapitres  iuivans. 

1**.  J*appelle/)rtf/>/W  ,  les  prés  à  foin  ,  c*eft-à-dire  ^  les  terres  qui ,  fans  fe- 
maille,  produifent  d'elles-mêmes  de  l'herbe  qu'on  fauche  une  ou  plufieurs  fois 
l'an  ;  car  il  y  a  des  prés  qui  donnent  jufqu'à  trois  herbes  par  an. 

2^.  J'appelle />iSc/z£r^x,  les  pâturages  humides  dont  on  ne  fauche  point  l'herbe; 
mais  où  l'on  met  les  beftiaux  pour  s'en  nourrir  ;  &  je  nomme  ces  pâturages /^iox 
quand  ils  font  fecs  :  cependant  il  faut  avouer  que  dans  l'ufa^e  on  confond  aflèz 
fbuvènt  ces  différens  mots ,  près  y  prairies  ,  pâturages  ,  pkus  ,  pâtures  j  pk0r* 
ges  &  herbages. 

3^.  Je  nomme pr/s  cultive's ,  ceux  où  l'on  feme  Se  dépouille  par  culture  réglée 
des  herbes  particulières  ,  qui  fervent ,  ainfi  que  le  foin  ordinaire ,  â  la  nourritore 
des  beftiaux ,  comme  le  trèfle ,  fain-foin ,  ïuzcrpe  ,&e.  Oeft  de  quoi  nous  parfe- 
rons féparément  dans  les  trois  premiers  Chapitres  de  ce  Livre.  Je  reviens  aux 
prés  naturels. 

Des  diverfes  fortes  de  Près  à  Foin. 

\^.  Les  vrais  prés  à  foin  font  ce  qu'on  appelle  dans  les  vallées ,  prairusfiai* 
tantes ,  c'eft-à-dire ,  celles  qu'on  peut  abreuver  &  couvrir  à  fon  gré  de  Teau  qae 
fournit  le  voifinage  de  quelque  fleuve ,  rivière  ou  grand  étang.  Les  prés  flottans 
donnent  trois  fois  plus  d'herbes  que  les  prés  terreins  ;  &  ils  partent  pour  le  meil- 
leur &  Iç  plus  sûr  des  différens  biens  de  campagne  ,  parce  qu'ils  rapportent  tous 
les  ans  abondamment ,  au  moins  une  fois,  8c  ne  demandant  d'autres  foins  ni  dé- 
penfe  que  l'entretien  des  foflfés  &  des  rigoles  qui  les  arrofent.  Il  n'y  a  qu'à  y  lâ- 
cher Teau  fur  la  fin  de  l'hiver ,  enfuite  de  tems  en  tems  ,  plus  ou  moins  tard,  & 
plus  ou  moins  long-tems ,  fuivant  le  climat  &  les  ufages  du  lieu  ;  car  chacun  a 
droit  à  l'eau  à' fini  tour ,  fuivant  fon  cours  naturel  &  luivant  le  terreiii  ;  8c  Tu- 
iage  des  eaux  eft  commun ,  pourvu  qu'on  ne  nuife  à  perfonne. 

2^.  Quand  on  n'a  point  de  ces  heureufes  (ituations  qui  font  naturellement  des 
prairies  flottantes ,  tous  les  terreins  gras,  humides  &  pleins  de  fucs,  font  bons 
pour  produire  du  foin  :  c'eft  pourquoi  on  peut  faire  des  prés  fecs  dans  une  plai- 
ne ,  fur  une  pente  de  terres  ,  fous  des  avenues ,  même  fur  des  coteaux ,  pourvu 
que  le  terroir  en  foit  bon ,  &  qu'il  ne  foit  pas  bien  éloigné  de  quelque  ruifleau, 
étang  ou  rivière ,  ou  que  du  moins  il  foit  un  peu  humide  au  fonds  :  ^nforte 
qu'en  y  faiiâat  une  fofle  médiocrement  profonde ,  on  y  trouve  de  l'eau  j  car  rbu- 
midité  eft  la  nourrice  du  foin. 

-  3**.  Au  défaut  de  ces  terres  grartes  8c  fucculentes ,  propres  â  faire  de«/>r^ 
terreins  ou  prés  fecs ,  on  en  fait  d'humides  dans  toutes  fortes  de  terres  fortes ,  lé- 
gères ou  maigres ,  pourvu  qu'on  y  ait  la  commodité  d'un  ruifleau  pour  les  abreu- 
ver ,  8c  qu'elles  foient  un  peu  en  pente  douce  8c  prefqu'imperceptible ,  afin  que 
IJeau  des  arrofemens,  des  pluies  ic  des  inondations,  imbibe  tont  le  pré,  &»'^ 
coule  enfuite  doucement  fans  le  noyer  par  un  trop  long  féjour. 

^  JLes  prés  qui  reçoivent  la  chute  ou  qui  font  trop  voiflns  des  fleuves ,  des  i»- 
yines  ,  des  étangs,  des  lacs  8c  autres  grandes  pièces  d'eau,  enfontfouvcnt.tr^ 
incommodés ,  à  caui]b  des  ^ravois  8c  des  iuondations  qu'elles  y  portent  ;  il  >y 
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yUxtkt  qoe  du  foin  groffier  Se  plein  (fherb^a  rudes,  larges  &  peu  agréables  aux 
beftiaux.  Le  foin  cfes  prés  faumidean'eft  jpaamême  ,  pour  l'ordinaire  ,  (i  bon  ni 
fi  délicat  que  celui  des  prés  (ecs  ;  mais  il  y  croit  en  plus  grande  abondance. 
L'herbe  qui  vient  aux  bords  des  étangs  8c  des  rivières ,  eft  encore  moins  bonne  ; 
on  ne  la  donne  gucres  qu'en  litière  aux  vaches.  Les  royaux  &  les  joncs  ne  va- 
lent rien  non  plus ,  i  moins  que  ce  ne  foit  A'^^  joncs  venus  de  (bmence  &  cuhi* 
vés  dans  de  botmes  terres,  conune  on  le  fait  quelquefois ,  &  non  pas  des  joncs 
de  marais  :  ceux-ci  ne  font  bons ,  ainfi  que  les  rofeaux ,  que  poyr  couvrir  dea 
toits ,  ou  pour  faire  des  paillafipns  &  des  corbeilles  ,  empailler  ii^  chaifes  te 
pour  autres  petits  ouvrais.  • 

Le  towifaUy  c'eft-à-dirc ,  c^i  qui  fe  recueille  dan»  les  prairies  où  le  flux  de 
la  mer  monte,  eft  plus  i&tt  que  leioin  ordinaire ,  &  il  a  un  goût  falin  &  nitreux 
qni  plate  fort  à  tous  les  b^aw(  fil  ne  vaut  pourtant  rien  aux  chevaux ,  il  les 
rend  pouffifs  ;  mais  il  eft  excellent  pour  les  vaches^&  moutons  :  fit  c'eft  de  cc^ 
prés  lalés  que  viennent  les  bona  gigota,  que  les  Normands  appellent  auffi  frii 
jaUs ,  parce  que  ces  beftiaux  y  paxflient  l'herbe  fàlée  :  il  ne  faut  à  tous  les  autrea^ 
que  des  prés  d'eau  douce. 

*  Les  prés  bas  manquent  bien  moins  que  les  prés  hauts ,  fc  ils  produilènr  de  bo» 
felm  quand  l'année  eft  feche ,  les  prâ  hauts ,  aW  Qontraire, i^e  font  bien  .quc^ 
faandeik  eft  humide;  ainfiil  faut  tâcher  d'ea  avoir  ^en  di^éreiites  fituatiûnsjafia 
d'être  afluré  d'une  bonne  dépouille ,  quelque  tems  qu'il  fafle.  L'herbe  des  préa 
lùrats  eft  plus  fine  te  plus  eftimée  que  celle  des  prés  bas. 

Peur  entretenir  un  pré  en  bon  état ,  il  n'y  a  qu'à  faire  ;  i"^.  tout  autour  Se  en 
travers  des  rigoles  plus  grandes  les  unes  que  les  autres  ,  pour  Ji'arrofement  iç 
Pécottlement  3es  eaux  ;  a^.  une  bonçe  digue  du  côté  d'où  peuvent  vçnir  les  ra-^ 
Yines  ,  cràes  d'eaux  &  autres  inondations  qui  engraveroient  &  enrouilleroicnt 
les  prés  ;  }''.  rafraîchir  avec  foin  les  fofTés  y  les  rigoles  &  les  digves  ;  4^.  renou^ 
seller  le  pré ,  en  y  jettant  de  la  femence  quand  il  commence  à  dégénérer ,  com- 
me nous  le  dÎFOBS  ci*aprèsk 

Cwmum  0n  poT^nit  um  Térrt  m  PrL 

tjuand  0fl  veut  faire  un  pré ,  il  feut  d'abord  en^hoiflr  le  fonds ,  fuîvant  ce 
>que  nous  venons  de  dire  ;  gras  &  fort ,  fi  c'eft  un  pré  iêc  ou  humide  Se  bien 
expoTé  pour  les  arrofêmens  :  fi  c'eft  un  pré  bas  ,  les  terres  fortes ,  voifines  de 

Îuelque  riviere,ic  celles  où  l'on  trouve  de  J^eau ,  pour  peU  qu'on  les  creufe, 
,  >nt  excellentes  en  prés  ,  &  ne  font  bonnes  qu'à  cet  ufage  :  Je  bled  y  vient  trop 
érxx  te  ne  donne  -ordlnairemeiit  que  de  la  paUle  ;  encore  y  dé^énere-t-il  fou* 
vent. 

Le  fonds  étant  cboifi^  on  doit  lui  donner  de/réquens  te  profondslabpurs  (ans 
fe  lafier  te  s'impatienter  ,  parce  que ,  pour  réuAr ,  il  faut  .compter  que  pendant. 
quinze  ou  fèize  mois ,  on  ne  fera  guères  autre  chofê  que  de  refTiuenla  terre  ;  on 
Be  doit  même  y  mettre  la  charrue  que  dans  un  tems  fort  propre  à  ameublir  le 
fol  :  c'eft  â  quoi  il  faut  s'appliquer^  afin  que  l'herbe  que  l'on  y  femexa,  y  croifle^ 
3c  multiplie  aifibneat. 

Ordinairement,  le  premier  labour  d'une  tecre  qu'on  veut  jnettre  en  pré  ,  fo 
fait  au  printems,  Ac  on  la  laide  engueret  :  on  peut  lui  .donner  un  fécond  labour 
quelques  mois  après ,  quand  on  voit  que  lesmauvaifesberbes  commencent  à  re- 
«pufier  :  en  automne  ,  on  lui  donne  un  ou  deux  nouveaux  labours:  au  mois  de , 
Février  fuivant ,  on  y  charie  le  fumier  le  plus  nouveau  &  le  plus  gras  que  l^oîi 
IpuifiTe  ^voir  •  ç^n  4e  v^es,  de  bauft  »  chevaux  «  moutons  éc  de  pigeons  font 
ToméL  '  Oooo 
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les  meilleurs  :  on  répand  aufC-tôt  ce  fumier  iur  le  pré  ,  k  en  même  tCM,  ot 
donne  i  la  terre  le  dernier  labour ,  qui  rcrt41aniettreàuni|&€0nferYerè 
toute  la  force  du  fumier  qu^on  enterre, 

;  Avant  de  labourer  la  terre  qu'on  veut  mettre  en  herbes ,  il  y  a  des  geas  fpi 
font  lever  ,  au  mois  d^ Avril  ^  tout  le  gazon  du  pé  par  mottes;  ils  font  dts  four* 
xraux  fur  le  pré  même  ,  8c  ils  y  réduîfent  tout  ce  gazon  en  cendres  qu'ils  femeot 
for  le  champ  ;  enfui  te  ils  labourent  9c  fement  la  graine  de  fbin  :  il  n'y  a  rien  de 
lAeillenr  au  pré  que  le  fel  de  ces  cendres. 

Quand  la  terre  eft  bien  fumée ,  bien  meuble  fc  bien  iqpplank ,  on  y  feme  le 
plutôt  qu'on  peut ,  la  graine  de  foin  qui  doit  être  chatâe  fort  fine ,  de  Fannie, 
bietv  vannée  8c  nette  de  toutes  ordures  dont  elle  eft  ordmairement  chargée, & 
là  plus  mûre  qu'on  puiflTe  avoir  j  on  y  nïêle  moitié  d'avoine.  Ce  grain  y  vient 
ibrt  bien  ,  &  indemnife,  dis  cette  premiet^  armée  y  de  ia  dépèdfe  qu'on  afidte 
pour  mettre  la  terre  en  pré,    ' 

Si  le  mois  de  Février  eft  encore  trop  froid  on  trop  mou  pour  labourer  m  pcraf 
femer ,  on  attend  que  la  terre  (bit  plus  maniable  ;  ii  y  a  même  des  gens  qot 
n'enfemencent  les  prés  que  deux  mois  après  les  avoir  famés  ;  &  ,  en  cecas,iU 
y  donnent  un  labour  de  plus  ,  te  qui  ne  peitt  y  Ikire  que  du  bien  :•  maisf  aimerois 
tbujou^  mteux  ne  fumer  là  terre  que  quelques  Jours  kvant  la  femaiik,  afo 
que  le  fumier  ait  plus  de  force  pour  multiplier  la  (emence  te  femliftr  cetteterrt 
neuve  &  hunwde* 

On  fcme  le  foin  comme  le  bled  ,  â  plein  champ  &  à  pas  de  Semeur;  k  on 
jette  la  femence  fort  épalflê ,  de  la  longueur  qu'auroit  un  bon  fiMon  :  mais 
comme  il  n'y  a  point  de  (lUon  dans  la  terre  préparée  eh  pré ,  te  comne  la 
graine  étant  fort  fine ,  on  pourroit  fe  tromper ,  foit  en  ne  femant  pas  ce  <{ai 
f croit  à  femer  ,  ou  en  femant  encore  ce  qui  le  feroit  déjà ,  on  pfend  avec  foi 
un  bâton  qui  iett  de  piquet ,  pour  marquer,  à  peu  près ,  (  quand  on  eft  au  bout 
du  champ)  l'endroit  jufqu'oîi  Ton  afemé,  obfervant  de  planter  le  bitonplt«6t 
dans  ce  qui  eft  déia  femé,  que  dans  ce  qui  ne  Teft  pas  encore:  on  continué 
aind  jufqu'à  ce  qu  on  ait  chargé  tout  le  champ.  Cela  fait,  on  couvre  la  femen* 
ce,&  on  unit  la  terre  eny  paiïantla  herlc  deux  fois  en  long,  &  autant  en 
large  Se  en  travers..  S'il  reftoit  quelque  motte  de  terre  entière,  U  feroit  bon  de 
la  cafTer  pour  rendre  la  ftipefc*ficie  du  pré  plus  unie  ;  ce  qu'on  ne  fçauroit  faire 
avec  trop  de  foins ,  parce  que  l'herbe  y  vient  plus  aifément  &  plus  également, 
qu'il  n'y  a  pas  de  terrein  perdu ,  &  que ,  quand  il  eft  queftion  de  faucher  les 
foins  1  rien  n'échappe  à  la  faux  de  celui  qui  les  coupe ,  &  il  ne  trouve  point  de 
hauteurs  qui  caflent  ic  arrêtent  fa  faux  :  c*eft  pourquoi  il  y  a  des  pays  où  l'on 
ie  fert  d'un  cylindre  ou  rouleau  de  bois  pour  applanir  les  terres  qu'on  met  en 
prés^ 

'  Si  ce  nouveau  pré  eft  une  terre  forte ,  il  eft  bon  de  l'arrofer  quelque  tems 
SLprès  la  femaillé,  en  cas  que  l'on  ait  des  eaux  en  fa  difjpofition  :  mais  fi  c'eft 
une  terre  légère ,  il  ne  faut  l'arrofer  que  quand  elle  eft  aflez  condenfte ,  &  Fher- 
be  aflTez  enracinée  &  affèz  forte,  pour  que  l'eau  n'entraîne  point  la  terre,  & 
^ue  l'herbe  ne  refte  pas  déchauffée. 

U  eft  important  d'enfermer  les  prés  nouvellement  eni^nnencés ,  de  bonnet 
haies  viv^s  ,  ou  du  moins  de  larges  fofTés .  afin  qu'il  n'y  aille  Vii  gçns,  nibeftiaux 
toute  la  première  année;  car  Therbe  eft  totijours  trop  foîble  8c  trop  rendre  pen- 
dant ce  te  ms-là ,  pour  pouvoir  être  ni  pâturée  ni  foulée;  il  eft  eflentlel  de  la  laif- 
{èr  multip  lier  ic  fortifier  une  bonne  fois  pour  toujours ,  &  rien  ne  lui  feroit  tant 
de  tort ,  que  la  morfure  &  les  pieds  des  "beftiaux  :  c'eft  à  quoi  il  fiiut  veiller, 
particuUé  restent  .'quand  les ^ét  font  proches  des mabfbas  oa its chemins. Pour 
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h  jeiodéœe  année  ^  comme  le  pré  fera  alors  garni  8c  fort ,  on  ne  Te  mettra  plus 
tant  en  peine  ^empêcher  les  beftîaux  cl*y  entrer  :  il  n*y  a  que  ks  cochons  qu'oa 
&'y  doit  jamais  laifler  aller ,  en  quelque  tems  &  dans  quelque  pré  que  ce  foit , 
farce  qu'ils  gâtent  tout  en  fouillant  la  terre  :  il  feroit  bon  aulTi  de  n'y  tailler 
entrer  le  gros  bétail  que  quand  la  terre  eft  fort  (eche,  parce  que  la  corne  de  leurs 
pieds  entre  en  terr^ ,  firoifle  les  herbes^  &  coupe  les  racines. 

U  faut  encore  prendre  garde  à  ne  pas  laifTer  cafTer  de  grandes  chutes  d'eau  ou 
de  grands  arrolèmens  dans  les  prairies  nouvelles,  de  peur  de  les  enrouiller  ou 
d'eu  emporter  la  terre  qui  eft  encore  meuble  &  légère ,  enforte  que  Therbe  ten- 
dre &  déchau02e  n'auroit  plus  de  nourriture  :  on  les  en  défend  par  des  digues  8c. 
des  chaulTées  de  terre  glaife ,  par  des  foflés ,  des  trous  8c  des  rigoles^  qui  fai^ 
gnent ,  détournent  8c  épuifent  les  eaux  bâtardes. 

Il  eft  bon  aufll  de  farder  les  près  la  première  année ,  pour  en  ôter  les  herbes 
•qui  ne  font  pas  bonnes  en  foin. 

On  fauche  les  prairies  nouvelles  dès  la  première  année  ;  quoiqu'on  n'y  d^ 
poutUe  pas  en<yore  grand'chofè  ,  on  en  retire  toujours  bien  fa  dépenfe,  fur-tout 

3uaad  on  y  a  mêlé  de  FaYoihe.Il  y  en  a  qui ,  au  lieu  d'avoine ,  y  mettent  un  peu 
e  trèfle  8c  de  vçfce  ;  ce  mélange  ,  loin  de  nuire  à  l'herbe  tîu  pré ,  la  fait  multi- 
plier y  8c  rend  le  foin  meilleur  8c  plus  au  goût  des  beftiaux. 

1.0  pré  nouvellement  enfemencé ,  ayant  été  ainii  conduit  la  première  année  ; 
oBc  «yaint  été  garanti  de  l'approche  du  bétail  }ufqu'aprè$  la  fauchaifon  de  la 
deuxième  année ,  il  eft  alors  fort  8c,  garni ,  8c  il  n'y  a  pas  plus  de  foins  à  lui 
iionner  qu'aux  vieux  prés. 

Des  PrairUs  fiottanus 

L'arrofement  des  prés  flottans  fe  fait  par  le  fèconrs  d'une  voie  d'eau  couran- 
te ,  qu'on  tire  d^  quelque  rivière  ou  étang  voifin.  La  conduite  d'eau  doit  aller 
«n  fè  rétréciCant  >  pour  mieux  darder  dansle;  prés  :  elle  doit  être  autant  exhauf- 
fée  que  le  fol  de  la  prairie  ,  8c  plus  s'il  fe  peut  ^  ou  du  moins  au  même  niveau , 
poftr  que  l'abreuvement  foit  p4us  aifé  8c  plus  ample.  Il  faut  que  la  furface  du 
pré  foit  égale  8c  unie  le  plus  qu'il  fê  peut ,  du  moins  qu'elle  foit  en  douce  pen- 
ce 9  afin-que  l'eau  des  arrofèmens  courre  tout  le  pré  en  même  tems ,  ou  en  paP 
fiuit  des  endroits  les  plus  hauts  dans  les  pli^bas. 

Sur  le  foifé  principsî ,  qui  s'sf»pelle  en  quelques  lieux  folTé  menolr  ou  port^au  , 
^^ui  eft  leËt-du  courant  de  l'^au,  il  faut  mettre  d'efpace  en  efpace  des  batar- 
^deaux ,  ou  bi^  des  pièces  d^  charpente  qu'on  nomme  en  Province  veniaires^, 
^^melUs  ou  relais ,  qui  ne  font  autre  cbofe  que  des  portes'  en  coulifTe  ,  placées 
entre  deux  potiiles,  qu'on  abaiflfe  pour  barrer  1^  cours  de  Teau,  8c  la  faire  mon^ 
ter  8c  fe  répandre  fur  tout  le  pré  >  oà  eîle.fe  diftribije  paj  les  rigoles  :  elles 
^dkaivent  être ,  ainfi  que  leurs  bpap^c^ies  8c  foiibr?npt^?  t,  arrangées  de  faççn  qu'et- 
-let  ménagent  l'eau  >  Se  quf elles  la  poctent,ôic^fl()[iyei|oppt'daps  toutes  les  f  artiçs 
Au  pré^encoawaençantpar  lesplus  éleyée«, afin  que dansies  tems  du  flp^^a,- 
Çe  »  toute  la  prairie  foit  inondée  en  inêm^  ^ms  fi  letej^re^n  èft  de  niveau  ,  ou 
wcceflivement  8e  de  proche  en  proche  quand  il  é^;  en  pente  j  de  façon  cependant 
j^  l'tau  oottle  tenjours  douecment  ^/tms  ftjour  8c  fans  acul  ;  car  l'eau  qui  croil- 
pit  8c  qui  ne  s'égoutte  pas  bien,  enrouille  lesr.prés  8c  f^it  de  l'herbe  gro(IIer)e. 

Quand  on  n'a  point  en  fa  libre  dift)pfition  une  voie  d'çaU  toujours  courante 
pour  l'arrofement  àe  fcs  pris  ',-  on  eft  dbîlgé  Hè  remprunter  de  quelque  rivière 
4ia  étaflg  voifin ,  d'<A  on  la  %ire  par  quelque  -canal  aqueduc  ou  nocq ,  qui  f  (tor- 
«linaireincnt  barré  dans  l'endrc^  éfih  part  la  faignée  d'eàu  par.  une  ou  plufieuns 
4^  veataires  »  é?emeltoi  ou  rebut  dont  ofr  Yîçftt  de>parler ,  qu'on  levé  pour  li^^ 
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cher  Tean  dans  les  teim  ordinaires  de  flottage^oonr  les  prairies  qui  (ont  ao-defloos; 
Ces  diftributions  d^eau ,  quand  elles  font  fondées  fîir  une  (Moflëffion  légitime- 
nent  prefcrite ,  &  fur-tout  quand  elles  font  accompagnées  d'un  édifice  ou  m- 
tre  ouvrage  public  ,  comme  aqueduc  y  canal  ou  nocq  y  font  des  dfoits  de  pnn 
priété  ,  fc  non  des  fcrvitudes. 

Les  digues ,  les  foiTés ,  tant  ceux  qui  fervent  au  lit  principal  &  à  la  diftribih 
tion  de  Teau  ,  que  ceux  qui  ne  font  que  pour  en  recevoir  Tégout  aorès  quelle  a 
fêrvi  à  abreuver  la  prairie ,  &  qu'on  appelle ,  pour  cette  raifon ,  fofRs  d'égoot 
ou  /chaux ,  &  toutes  les  rigoles  doivent  être  placés ,  ménagés ,  entretenus  te 
curés  avec  foin  chaque  année  avant  le  tems  du  flottage ,  afin  qu'on  n'ait  â  crain* 
dre  ni  plaintes  des  voifins  quifbuflriroient  par  le  dérangement  des  eaux^ni  perte  de 
ces  eaux  mêmes  qui  doivent  être  amenées  5c  employées  entièrement  pour  k  pré. 
Rien  ne  fait  plus  de  tort  aux  prairies  flottantes ,  aux  moulins ,  fc  générale* 
ment  â  tout  ce  qui  a  befoin  d'eau  courante ,  que  la  néglieence  que  Fon  a  ordi* 
nairement  à  en  curer  les  lits  ;  parce  que  les  herbes ,  le  laUe  8c  la  boue ,  qui  s^ 
amafTent  par  cette  négligence ,  diminuent  prefque  du  tout  au  tout  fc  le  voluflw 
&  la  vivacité  du  cours  de  l'eau;  fc  cette  négligence  feule  eft  prefqpe  toajowsh 
caufe  des  rixes  qui  furviennentpour  le  partage  de  l'eau  entre  m  Meuniers  fc 
les  Riverains  voidns. 

^  Au  furpius ,  chaque  pays  a  fa  méthode  fc  fc$  ufâ«9pour  k  diftribiidMi  <kr 
eaux  &  pour  le  rigolement  des  prés.  Ainfî  il  fuffit  <k  fçavoir  qœ  tout  Fart  du 
flottage  d€$  prairies  conHfte  dans  le  bon  emploi  de  l'eau,  fur-tout  quand  on  ne 
l'a  point  en  plein ,  mais  feulement  par  éclufe  ou  canaux ,  ou  pendant  certains 
jours  ou  heures  fixes:  car  ,  de  droit ,  chacun  dcMt  jouir  à  fbn  tour  fc  fans  fraude 
du  cours  de  l'eau;  fc  quoique  l'ufage  de  cet  élément  fbit  communion  ne  peut  pêê 
fè  fervir  de  l'eau  publique  au  préjucfice  de  fês  voifins. 

Les  bois ,  qu'on  employé  à  ces  fortes  d'ouvrages  aquatiques ,  font  l'aime,  k 
hêtre  tout  verd ,  fc  le  chcne  ;  fc  €*€&  ordinairement  fur  k  fin  de  l'hiver  qu'en 
y  travaille. 

Comme  ces  prairies  font  prefque  toujours  d\ine  terre  légère  fc  vcuk ,  il  eft 
1>on  d'avoir  en  réferve  quelque  fonds  fonde  d'oè  l\>n  puiflè  tirer  la  glaife  fc  k 
gazon,  dont  on  a  fbuvent  befoin  pour  entretenir  ks  diçues ,  batardeaux,  foQH 
fc  rigoles,  fc  pour  regarnir  les  places  vuides  ou  trop  baflfes. 

Le  principal  foin  du  flottage  confifte  i  veilkr ,  pendant  que  ks  prairies  font 
«nallées,2c^2  que  les  batardeaux  &  les  rigoles  qui  fervent  à  la  diftribntion  del'eas 
ibient  en  bon  état ,  de  même  que  ks  lieux  fc  pièces  qui  fervent  pour  l'écouk- 
ment  des  eaux  ;  car  le  trop  long  dépdt  de  l'eau  ,  loin  de  faire  du  bien  i  la  prat» 
Tk,  y  fait  des  marécages;  fc  cela  vient  fbuvent  des  prés  qui  font  au-defiTow^ 
d'où  l'eau  reflue  :  deA  à  quoi  il  faut  aufli  faire  attentiour 

Jomets  ici  le  refte  de  cette  matière ,  j^tct  que  fin/peftion  fc  ks  coutumet 
des  lieux ,  jointes  â  l'exemple  des  voifins  fc  à  un  peu  d'intelligence,  en  appreiH 
dront  beaucoup  plus  que  le  long  détail  qu'il  faudroit  en  faire^  Par  exemple ,  H 
n'y  a  quelquefois  que  quelques  perches  de  terre  à  acheter  dans  le  voifinage  d^une 
petite  rivière  ou  d'un  niifleau  ,  fc  quelque  foffê  â  ^ouvrir ,  pour  en  amener  l'eatt 
dans  un  pré  terrein ,  fc  en  faire ,  par  ce  moyen  ^  une  praizk  iottantefui  ferok 
d'un  rapport  bien  plus  confidérable. 

Quelles  Jim  Us  bonnes  û»  Us  mauvaifes  heries  e[\m  Frf. 

Il  eft  bon  qu'un  habik  Ecoot^aoe  ks  €onnoHre;.fc  la  connoiffance  n'ea  A  pas 
moins  utile  que  curieufe  ;  parée  que,  i"*.  s'il  veut  acheter  un  pré  ,«n  voyant  Ibi 
;fkmesqui  y  foiit,Ufsawa  toiiC-4'ui»-Miip  s'iJl  eft  &rfiik  m  un ,  fc  VU  fiOtde 
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k>A  foin.  1*.  De  même  il  icaura  ciiftinguer  dans  fes  près  les  bonnes  prodilâions 
d'avec  les  mauTaifes,  qu'il  fatic&a  détruire  pour  ne  laiflTer  multiplier  que  les 
bonnes  }  &  il  les  foi tifiera  par  un  peu  de  fimuer  ft  de  iemtnce  qui  garniront 
bien  vite  tout  le  terrein. 

Les  bonnes  herbes  des  prés  font  le  petit  muguet  (  gallium;  J  II  ffeurit  en  Juillet 
te  en  Août ,  caille  le  lait  comme  la  prefure ,  le  eft  bon  contre  la  brûlure,  le  flux^ 
de-fang  &  la  laflîtude  :  le  vefceron  :  t avoine Jlérile  (  agilops  )  dont  on  fe  lert  pour 

E révenir  les  maux  d'yeux  :la  manne  y  particulièrement  la  petite ,  qui  eft  prefque 
onne  à  tout,  pourquoi  on  l'appelle  omni-morbia;  elle  fleurit  en  Juillet  &  Août; 
toutes  les  efpéces  de  renoncules,  autrement  dites grenouillettes ,foit  pied- Je-lion , 
ba^in  ,piJ-pou ,  ou  autres  ;  elles  fleuridènt  en  Avnl  jufqu'en  Juin ,  &  font  bonnes 
pour  les  cors ,  les  poireaux  &  la  gale ,  Itsjatyrions  ^  &  les  tejlicules  de  chien  fleurie 
fènt  en  Mai  &  Juin  :  les  hyacinthes  ou  vaciets  :  le  plantain,  vourrîi  qu'il  n'y  en  ait 
pas  beaucoup  8c  qu'il,  foit  petit  :  \zpdlenade  ou  carotte  fauvage ,  (Jaucus:)  le 
caroj  :  \e  panais  Jauvage  ,  pourvu  qu'il  ne  grandiflê  point  trop  :  la  germandree^ 
qu'on  appelle  petit  chyhe,  à  caufe  de  fon  feuillage  :  la  reponce ,  qui  fleurit  de 
même  que  les  précédentes  plantes  en  Juin  &  Juillet  :  le  crejfon.  qui  eft  en  fleur 
en  Juillet  &  Août  :  \epajlel  ou  guefde  fauvage ,  en  Mai  fc  Juin  :  la  harhe  de  bouc  , 
qui  fleurit  jaune  en  mai  &  Juin;  (es  feuilles  reflemblent  â  celles  du  fafran ,  8c 
on  en  ipange  la  racine  l'hiver  en  Atlade  :  Vofiille  tant  grande  que  petite ,  pourvu 
qu'elle  ne  domine  pas  ;  elle  fleurit  en  Juin  8c  Juillet  :1a  langue  de  cerf,  qui  a  îés 
feuilles  comme  roièille  ,  8c  qui  jette  en  Avril  :  la  langue  dejirpentoyx  herbe  Jans 
couture  :  les  violettes ,  tant  celles  de  Mars  que  celles  de  Nier ,  autrement  dites 
Gans-Notre-Dame  ;  elles  fleuriflent  en  Juillet  8c  Août  :  la  petite  centaure'e^qui 
fleurit  dans  tout  l'été ,  5c  qui  eft  bonne  contre  les  vers ,  la  jauniflTe  &  les  mala- 
dies de  nerfs  :  les  marguerites  y  qui  fleuriflent  en   Mai  ;  &  les  confoudes  de 
toutes  les  efpéces  .  fbit  confonde  royale  ou  pied-d'alouette ,  en  Juin  &  Juillet  ^ 
&  qui  font  fort  eftimées  pour  les  nuages  des  yeux  8c  les  inflammations  :  la  cotir 
Joude ,  grande  ou  moyenne ,  qui  font  efficaces  pour  les  blefliires  :  Vail  8c  lejcor^ 
dium  y  pourvu  qu'ils  ne  foient  pas  en  grande  quantité ,  parce  qu'ils  ont  tous 
deux  une  odeur  qui  tient  du  véritable  ail  &  du  poireau  ;  ils  fleuriflent  en  Mai , 
Juin  8c  Juillet  :  lepouliot,  lejerpolet,  la  marjolaine,  V origan ,  le  baume,  autre- 
ment dit  menthe  romaine,  8c  toutes  les  autres  fortes  de  menthes,  ^\xi  toutes  en- 
femble  embaument  les  prés,  pourvu  qu'il  n'y  en  ait  pas  trop  ;  V argentine ,  qui 
eft  extrêmement  aflringente ,  &  qui  fleurit  auffi  en  Juin  8c  juillet  :  le  pied-de^ 
lion ,  làfiime-urre ,  Veupatoire  ou  aigremoine,  foit  vrai  ou  bâtard  :  Vanpïique  ^ 
la pimprenelle  •  Varmoije  ou  herbe  de  Saint  Jean ,  qui  eft  bonne  pour  les  femmes: 
la  milU'feuille  ou  herbe  à  Charpentier ,  ainfi  "  "le  eft  bonne  poiir 

les  coupures  ;  elle  fleurit  en  Mai  &  Août  :  le  la  terre  8c  qtii 

fait  avoir  beaucoup  de  lait  aux,  vaches  :  le  ç)  ir  les  chèvres ,  8c 

la  verveine  8c  Xpjenneçon  pour  les  lapins  :  1  gries  d*eau  .  qui 

doivent  y  être  en  petite  quantité  ;  les  Payfs  fruit  verd  &  eit 

font  du  pain  :  le  trejle  JPeau ,  dont  l'infufloi  ïcest  le  mouron 

snâle  ou  femelle  j  qui  fleurit  en  été;  le  mHi  rhis ,  autrement 

dit  pe^fil  d*âne  ;en  Mai  ;  il  a  l'odeur  du  n  fenouil ,  8c  les 

fleurs  blanches  &  féparées.  Les  bons  prés  fc -it  les  bajfinets  ^ 

les  gobelets,  les  trêves  8c  les  herbes  fines.  A  l'égard  des  trèfles  des  pâtures ,  il 
^ut  obferver  ce  qui  fera  dit  ci-aprcs  des  difRrehtes  efpéces  de  trèfles. 

Les  mauvaifes  herbes ,  au  contraire ,  font  le  colchicon  ou  mort  aux  chiens,  pïî^n- 
te  bulbeufe  qui  croit  haut  d'une  palme ,  fc  qui  produit  en  automne  àes  neuf»: 
blanches  d'abord  ^  puis  bleues  turquin  ^  enfiûte  une  graine  rougeâtre  ;  fes  feuU- 
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les  font  (cmblables  1  celles  de  l'oignon  >  maUplus  grofles.  Cette  plante ,  Se  ptf- 
ticuliérement  le  lait  de  fa  racine  ,  quoique  doux^  tue  comme  les  champignons; 
le  lait  de  vache  en  eft  le  contre-poîfon  :  il  y  a  des  gant  qui  prétendent  qu'étant 
mêlée  avec  du  nitre  ;  elle  blanchit  les  cheveux  noirs.  L^per/iaire ,-  autrement  dit 
le  curage  ,  tant  grand  que  petit  :  cette  plante  fleurit  en  Juin  ou  JuHlet  ;  on  Pap- 
pelle  encore  hyaropiper  ou  poivn  et  tau ,  parce  que  (es  feuilles,  quoique  fbmbla^ 
blcs  à  celles  du  pêcher,  (  unde perficaria  diciiur  )  ont  de  même  que  les  graines , 
le  goût  du  poivre,  quoiqu'elles  n'en  ayent  pas  l'odeur  ;  eljesfbnt  încifivesJk  ré- 
folutives  ,  &  rherbe  en  été ,  mife  par  terre ,  fait  mourir  les  mouches  &  les  puces. 
La  ciguë  *^  elle  fleurit  blanc  en  Juillet ,  périt  &  tue  par  fa  froidure ,  au  lieu  que 
les  herbes  précédentes  font  pernicieufes  par  trop  de  chaleur  ;  le  vin  eft  le  contre- 
poifon  de  la  ciguë,  ha  dent  de  chien, gramen  ou  chiendent ,  qui  n^tA  pas  moins 
contraire  aux  prés  qu'aux  bleds,  parce  qu'il  fe  multiplie  beaucoup  ;  il  fleurit  en 
'  même  tems  que  les  bleds  :  le  reveil-mann  yherhe  qui  croît  moins  dans  les  prés  que 
'  dans  les  vignes  8c  les  bleds,  &  qui  a  force  branches  étendues  en  rond .  fous  les 
feuilles  desquelles  eft  une  petite  graine  ronde  ;  elle  jette  beaucoup  de  lait  :  le  m£f- 
le-permis,  plante  fpécifique  ,  rougeâtre  ,  haute  d'un  pied,  chargée  de  branches 
dont  les  feuilles  font  femblables  à  celles  de  laciguë^  toutes  percées  de  petits  trous; 
"ies  fleurs  viennent  en  Juillet  &  Août,  font  jaunes  &  rendent  une  liqueur  rouge: 
ces  deux  dernières  plantes  font  trop  chaudes  &  font  malfaiiantes  aux  beftîaut. 
La  douve ,  qui  eft  une  herbe  de  marais ,  mortelle  aux  brebis  &  moutons ,  quoi* 
qu'ils  en  fbient  très^friands.  Si  un  troupeau  de  bêtes  à  laine  piture  dans  an  pré 
où  il  y  ait  de  la  douve ,  cette  herbe  les  engraifle  ou  gonfle  tout-d'un-coup  ,  1^ 
tout  le  troupeau  paroît  plein  &  dodu  ,  mais  ce  n'eft  que  d'eau  ;  &  huit  jours 
«près  tout  le  troupeau  meurt  de  pourriture.  Il  croit  auffi  dans  les  prairies  une  au* 
tre  forte  d'herbe  qu'on  appelle  auffi  douve ,  qui  fait  encore  mourir  le  mouton 
quand  il  en  mange  ,  parce.qu'il  ne  la  digère  pas  y  on  la  retrouve  toute  entier» 
dans  ion  ventre  ;  c'eft  une  efpéce  de  renoncule  qui  leur  cau(e  l'inflammatioa 
dans  les  entrailles. 

hafanve  ,  (  rapiftrum)  foit  qu'elle  ait  les  feuilles  découpées  ou  no»  ;  c'eft  une 

'  elpéce  de  moutarde  qui  ne  vaut  par  conféquent  rien  en  foin  ni  en  pâture.  La 

laiche  {Jparganium  )  mêlée  avec  le  foin ,  bielTe  la  langue  d^s  chevaux  &  infec^ 

tt  les  prw.  * 

.  La  ^rèle  ,  isquifemm)  qui  tSt  aù(fi  une  herbe  qui  croit  dans  les  lieux  aquati- 

5 lues  &  dans  les  foflfés ,  ne  vaut  encore  rien  en  foinrfnaisïès  feuilles,  qui  font 
ort  rudes ,  fervent  aux  Couteliers  ,aux  Doreurs,  Tourneurs  ,  Verni  fleurs  &  à 
beaucoup  d'autres  Ouvriers,  pour  polir  le  bois&  autres  matières  :  elles  fervent 
Auffi  i  écurer  l'airain  3c  la  yaiflelle  :  il  y  en  a  même  une  efjpéce  ^e  les  Payfans 
mangent  en  oirême.  Cette  plante  jette  des  tiges  creu/es ,  nouées ,  rougeJtres  8c 
rudes  au  mâniment  ^  autour  defquelles  il  y  a  force  feuilles  menues  &  minces 
jcoolme  le  jonc  :  elle,  croie  fort  en  hauteur  quand  elle  trouve  des  arbr^  poirr  T'y 
attacher  ;  &y  étant  entortillée,  ellelaiïle  pendre  une  grande  chevelure  noîfe 
^bmme.une  queue  de  cheval  :  fa  racine  eft  duré  comme  du  bois 

hes Joncs  Se  XcBroJeaux  fe  coupent  par  un  beau  tems ,  pour  qu'ik  puiHent  flf- 
^her  à  àemk  fiir  le  pré ,  où  6n  les  laifle  pour  cet  eflfet ,  pendant  trois  'ou  quatre 
iours  ;  puis  on  les  garde  pour  couvrir  des  toits ,  faire  des  palUaflons ,  des  cor- 
beilles ,  des  balais, ,  des  natter,  &c. 

On  coupe  8ç  on  fait  fécher  de  même  les  h^ries  grojfures  ,  pout*  en  couvrir  cfcs 
chaumière^;  mais  ces  Jierbes  fepourriflent  &  ne  font  plus  b)Dnnes  qu'à  donner 
.en  litière  aux  yjM^oes^  ^uao4  èl^  put  eu  dis  la^luie  ,  avant  que  d'être  à  demi* 
féchéefT 
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*   \jtcnffon  tPeau  fe  matige  en  falade  au  vinaigre,  <m  fous  la  ▼okilfe  rôtie  j 

5  entre  auffi  dans  la  fbupe  maigre  Se  dans  les  botnllons  rafraîchiflans.  U  faittea 
f^parer  avec  foin  la  berlt(Jium)  herbe  amere  fc  très-icre  qoi l'accompagne  pre{^ 
^ne  toujours.  ' 

'  U  eft  bon  de  faire  la  revue  de  fes  prés  au  nx>is  de  Septembre  fc  de  Fivrier  i 
pour  en  extirper  celles  de  ces  mativaHês  herbes  ifstosk  y  verra  en  trop  gra«d 
nombre.  On  n'y  doit  point  non  plus  finifllrir  aucune  efpéce  de  chardons  :  le 
cbardon-beni  Se  le  chardon  Notre-Damen'y  fmtpowt«nt  pas  grand  mal  ^  «juatxi 
H  n'y  en  a  ^u'un  petit  nombre  fur  le  bord  du  pré. 

Soins  nécejfairis  aux  Frés  faits. 

'  Quoique  les  prairies  produifent  d'elles-mêmes ,  cependant  il  y  a  des  fbinf 
néceflaires  pour  y  entretenir  l'abondance ,  (ans  lefquels  on  les  verroit  bientôt 
dépérir  :  comme  ces  (oins  demandent  plus  d'attention  que  de  peine ,  on  n'eft 
point  excufable  quand  on  les  néglige.  Le  tout  iè  réduit!  les  farder,  les  épier* 
rer ,  les  arrofer ,  les  fumer  &  les  renouveller  quand  ils  en  ont  befoin. 

I.  Le  premier  foin  eft  de  les  tenir  bien  dofes  8c  bien  fardées ,  afin  qu'il  n'y 
vienne  ni  épines,  ni  buidbns,  ni  herbes  qui  ne  valent  rien  en  fourrage.  On  arra-* 
che  les  unes  avant  l'hiver ,  comme  ronces,  jonc  ,  glaïeuls,  5cc.  Les  autres  aa 
printems  ,  comme  chicoréis  fauvage  ,  ciguë ,  chardons  &  autres  inutiles  &  nuifi- 
blés  aux  beftiaux.  On  détruit  les  chardons  en  les  arrachant  après  la  pluie ,  ou  ea 
les  coupant  à  fond  avec  la  bêche  ou  la  houlette  au  mois  de  Février  &  dé  Sefw 
tembre.  On  détruit  les  touflès  de  joncs  à  force  de  les  couper  4t  recouper  ,  fur- 
tout  en  pleine  fève  ;  ou  bien  en  les  noyant  d'eau  vhe  qu'on  y-  fiât  féjoumcr 
l'hiver  pendant  quinze  Jours  autour  de  la  plante  pour  la  fasse  moarir.  Le  plt» 
sûr  eft  de  labourer  à  fond  les  terres  jnfeâées  de  joncs. 

II  faut  encore  avoir  foin  fur  la  fin  de  Fhrrer ,  d'^arpiUer  le  applanir  toutes 
les  tau^nieres ,  gazonner  les  endroits  vuides  ou  finbles^  It  renfivcef  lipties  let 
clairières  de  terre  &  de  fèmence.  ...'*»    .   j 

On  ne  doit  laider  dans  le  pré  ni  pierre ,  Tri  butte ,  ni  vuîib ,  ni  aottme  mitre 
ehofe  qui  puifTe  empêcher  que  la  fuperfide.  du  pré  ne  feit- égale  &  également  gst^ 
nie.  C'eft  auffi  pourquoi  on  ne  fbuffve  ooint  crarbre^  dans  les  vraies  prairies, fi 
ce  n'eft  quelques  arbres  aquatiques  qu  on  plante  flir  les  bordées  le  long  des  rui^ 
ieaux  :  s'ils  étoient  dans  le  pré  même ,  ils  ne  feroient  qu'y  nuire  par  l^bré  de 
leurs  branches  &  par  l'étendue  de  leurs  racines  ,  qui  ttreroient  la  nouniture  de 
l'herbe ,  &  qui.empccheitûent.  de  fiuner,  de  labovrer  ^  de  renouveller* île  pré 
^uand  il  en  eft  befoin.  i 

II.  Un  autre  fom  que  les  prés  demandent ,  eft  de  leor  donner  les  arrofêmens 
^i  leur  conviennent  fuivant  les  fàifons,  fuivant  le  tems  Scfuivant  j^ur  tempéra* 
ment.  L'hiver  on  fuppofe  qu'ils  font  toujours  affez  abreuvés, -foit  par  les  pluies 

6  les  neiges,  fbit  par  l'enfture  des  rivières  &  ruifTeaux^^u  par  la  chute  des  eaux 
des  montagnes.  On  eft  même  fouvent  obligé  de  faire  des  digues ,  des  îa^iM ,  dct 
rigoles  &  des  faîgnées  pour  en  détourner  ou  en  aflfbiblir  le  cours,  Se  pour  empf* 
mx  que  les  eaux  fauvages  &  les  grandes  pluies  ne  dégradent  le  pré:ou  n'enVooîlr 
lent  l'hère  ;  ce  qui  eft  principalement  â  craindre  pour  les  terres  nouvellement 
snifès  en  prairies.  A  l'égard  des  vieux  prés ,  on  ne  prend  pas  tant  de  peine  pour 
en  détourner  ces  eaux ,.  d^autant  qu'elles  ne  font  fouvent  qu'y  apporter  F«bon- 
dance ,  parce  qu'elles  amènent  avec  elles  la  fubftance  ,  la  graifle  &  les  fcls  des 
autres  terre»  ;  mais  auffi  il  ^  quelquefois  dangereux  que  les  terres  ou  les  fables 
q[u'elles  efltralaetit,n'étoiiffcJU  Fh^rbe  éx  pré  parlicroJUc  ^  s?y  fbrm&<jttaat{ 
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^  pré  eft  une  fois  aflablé,  il  n'y  a  point  d'autre  remède  que  d^attendre  que  le 
hftle  ait  fécM  l'eau  5c  les  terres  d'apport  ;  on  les  gratte  alors  avec  des  râteaux  2 
dents  de  fer ,  afinque  Tlierbe  y  revienne  plutôt. 

Quelquefois ,  au  contraire ,  les  prés  ont  befoin  d'eau  en  hiver  même  ;  &  en  ce 
cas,  quand  la  faifon  n^en  donne  point ,  il  faut  que  Part  vienne  an  fècours^  &par 
oonféquent ,  ne  point  leur  épargner  l'eau  peadant  les  mois  de  Noven^re  ^  Dé- 
cembre y  Janvier  5c  Février  :  il  n'y  a  que  les  vieux  prés  fur  leTquels  on  ne  doit 
point  faire  courir  l'eau  quand  il  udt  ^rand  £reid ,.  parce  qu'ils  fbuffiiroient  trop 
des  gelées  5c  des  glaces  y  fi  l'eau  venoit  à  manquer  :  ce  qui  s'entend  des  prés  gar-* 
nis  d'herbes  fines;  car  pour  ceux  oh  les  joncs  te  les  autres  herbes  groflieres  do- 
minent^ on  les  fait  flotta*  dès  l'hiver ,  pour  que  l'eau  5c  la  glace  détruifent  lea 
snauvai(es  produâions. 

Le  printems ,  5c  encore  plus  Tété ,  font  les  faifbns  des  arrofêmens.  En  été,  om 
abreuve  les  prairies  tous  les  huit  jours ,  à  moins  qu'il  ne  furvienne  quelque  pluie. 
On  les  abreuve  par  le  moyen  de  quelqu'éclufe ,  vanne ,  pale  ,  ou  batardeau  £uc 
de  terre  glaifè ,  de  pierres  ou  de  planches ,  qui  couprat  le  cours  de  l'eau ,  5c  la 
font ,  par  confiquent ,  gonfler  5c  refluer  par  les  foflfés  5c  les  rigoles  ,  qu'on  doit 
avoir  loin  de  bi^  entretenir  dans  toute  la  longueur,  largeur  5c  traverfes  de 
pré ,  afin  que  l'eau  fè  répande  par-tout  :  5c  quand  on  juge  que  le  pré  a  aflèz  bâ,' 
on  levé  l'éclufe  ou  l'on  rompt  la  digue ,  pour  que  l'eau  reprenne  fbn  cours. 

Je  fttppofè  que  dès  avant  la  fin  de  TÙver ,  on  aura  eu  attention  A*habilUr  le 
pré  :  ce  qui  confifle  i  curer  les  fisOZs  5c  les  rigoles  y  à  garnir  5c  gazonner  les  di*- 
gués,  les  fbfflb  5c  clairières  ^  rétablir  les  éciufès  5c  portes^  5c  a  mettre  tout  la 
pré  en  bonne  nature  de  âuiohe.  Ceux  qui  diflèrent  à  faire  ces  fortes  d'ouvrages 
dans  le  printems ,  dilSerent ,  en  même  tems ,  à  donner  l'eau  k  leurs  prairies ,  5c 
par-là  ,ils  iaiflhnt  k  tems  aux  mauvaifes  herbes  de  fè  fortifier  5c  d'étouffer  Ici 
herbes  fines ,  ce  qui  ruine  les  prairies  en  peu  d'années. 

S^il  y  à  qudbue  fbfle  ou  eau  dormante  dans  le  pré,  on  doit  avoir  foin  d'y  faire 
des  tranchées  luflBfâmgs  pour  la  fidre  écouler  ;  car  le  long  féjour  de  l'eau  5c  fa 
trop  grande  quantité,  y  font  autant  de  tort  que  la  féchereiTe. 

Les  grsflès  herbes  déminent  bien  vite  dans  un  pré  qui  a  trop  d'eau  on  qui  l'a 
trop  long-tems.  Pour  le  rétablir ,  il  efl  néceflfaire  de  lui  donner  moins  d'eau» 
»ais  qu'elle  fbit  fimtche  5c  courante ,  5c  y  mettre  les  beftisAix  aufll-tôt  après  le 
premier  foin,  fans  y  faire  de  regain. 

U  ne  fiiut  guères  arrofèr  les  pWfs  ou  il  y  a  beaucoup  de  trèfle  ;  autrement  cette 
herte  mourroit  bien  vite. 

<?efLau  printenis  qu'on deflîche,  â  force  de r^oles  5c  de  faignées ,  les  prés 
trop  fujets  aux  eaux. 

Vty  a  anfil  des  moulintpour  ékver  les  eaux  ,  vmder  lesbatardeaux  ,fëcher  lâl 
marais ,  5ec.  par  le  moyen  des  pompes ,  des  godets ,  des  chapelets ,  comme  on  ea 
voit  en  Hollande  5c  à  Verfailles  :  mais  il  ne  s'agit  pas  de  cela  pour  notre  écono^ 
mie  ;  5c  c'eft  à  force  de  bras  qu'on  doit  deffêcher  5c  fertiliser  les  endroits  mare* 
Ci^çux ,  en  faifant  écouler  les  eaux  par  des  rigoles ,  des  faignées  5c  des  MTcs  ou 
trous  éloignés  des  lieux  d'oà  l'on  veut  détourner  les  eaux  croapiflantes. 
-  1 1 1.  Il  faut  fumer  les  prés  tous  les  trots  ou  quatre  ans ,  5c  même  plus  fôuvenc  j 
pour  remplacer  la  graifle  5c  l^  fêls  que  la  végétation  continuelle  ^uife.  On 
iuge  qu'ils  ont  befoin  d'amendement  quand  leurs  produâions  font  languiflân^ 
tes,  5c  qu'il  y  croit  d'autres  herbes  que  celles  qu'ils  doivent  naturellement 
porter. 

C'efb  toujours  en  Décembre ,  Janvier ,  Février  qu'on  les  fume ,  afin  que  lefue 
0cle$fidbdufiumer  étaotiiétrémp^  pvlsi pluies, xbfêinêkntnioux  avecU 
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terre ,  Se  agiflent  avec  vigueur  dans  le  tems  que  la  nature  (e  renouvelle.  On  doit 
Tumer  plus  abondamment  &  plus  fouvent  les  vieux  prés  que  les  jeunes  ;  & ,  quand 
le  terrein  qu'on  amende  eft  fur  le  penchant  d'une  colline,  ou  fort  en  pente  y  il 
faut  mettre  beaucoup  de  iumier  dans  le  haut,  un  peu  moins  dans  le  milieu,  8c 
encore  moins  dans  le  bas ^  parce  que  les  pluies  y  en  apportent  toujours  aflèz 
d'au-deflus. 

Nous  avons  dit  que  pour  faire  un  pré  nouveau,  le  fumier  le  plus  neuf  fie  le 
plus  frais  étolt  le  meilleur  :  c'«fl:  tout  le  contraire  pour  les  prés  faits ,  il  n'y  faut 
que  du  fumier  bien  pourri  ;  car  s'il  fortoit  récemment  de  defTous  le  bétail , 
comme  on  ne  fait  que  le  répandre  fur  le  pré,  fans  l'enterrer,  il  s'incorporeroit 
bien  moins  avec  la  tene ,  8c  toute  fa  chaleur  fe  diffiperoit  en  dehors ,  ou  ne  fer- 
viroft  qu'à  brûler  la  tendre  pointe  des  herbes  ;  fie ,  ce  qui  eft  plus  in>portaTit ,  il 
n'aurolt  pas  le  tems  de  fe  confommer ,  les  Faucheurs  le  rotrouveroient  f^as  leurs 
faux  8c  le  mêleroient  avec  le  foin ,  oèt  il  ne  feroit  que  de  très-mauvais  effets ,  foie 
au  grenier  ou  aux  étables  fie  aux  beftiaux:  c'eft  pourquoi  on  n'y  en  doit  mettre 
que  de  bien  fin  fie  de  bien  pourri. 

Le  crotin  de  pigeons  fie  de  toutes  fortes  de  volailles,  non  aquatiques,  y  eft 
bon,  de  même  que  le  fumier  de  moutons ,  de  bœufs,  vaches,  chevaux  8c  n^ulets, 
pourvu  qu'il  foit  bien  confommé  8c  repofé  depuis  long-tems.  Les  boues  des  rues 
fie  des  grands  chemins,  les  curures  de  mare ,  bien  déchargées  de  toute  leur  burni* 
dite ,  fie  mêlées  avec  d'autres  fumiers  ou  avec  de  la  poudrette,  y  font  merveilles; 
de  même  que  les  cendres  de  leflîves  ,  celles  d'herbes  ou  de  gazons  brûlés ,  fie  les 
leuilles  d'aunes  :  c'eft  pourquoi  bien  des  gens  font  curieux  (^entretenir  beaucoup 
faunes  autour  de  leurs  prairies.  Mais  de  la  bonne  terre  bien  meuble  fie  mêlée 
avec  du  fumier ,  y  fera  plus  de  profit  que  le  meilleur  fumier  des  étables  :  ou  bien 
tamaflTez  la  boue  fie  la  poufliere  des  chemins  les  plus  fréquentés  8c  des  rues  ,mêlez^ 
hi  avec  toutes  les  ordures  de  la  maifbn  fie  de  la  baffe-cour ,  fie  avec  toutes  fortes 
èe  fientes  fie  de  fumiers;  fie ,  quand  tout  ce  mélange  aura  été  bien  détrempé  par 
les  pluies  fie  mûri  par  les  gelées,  répandez-le  fur  votre  pré 3  il  s'y  incorporera,  le 
pénétrera  fie  le  fertilifera  à  fouhait. 

I V.  Je  ne  voudrois  jamais  voir  ni  arbres  ni  aucunes  bétes  dans  les  prés  ;  ils  ne 
font  deftinés  que  pour  rapporter  du  foin,  fie  non  pas  pour  être  des  plants ,  ni  pour 
fervir  en  pacage.  On  a  des  pâturages,  dès  vergers  fie  plufieurs  autres  endroits 
qu'on  peut  employer,  à  (on  gré ,  à  ces  différens  ufages ,  fie  on  ne  devroit  pas  les 
confondre;  ils  en  produifent  beaucoup  davantage  quand  ils  font  tout  un  ou  tout 
autre.  Cependant  on  voit  bien  des  Payftns  qui  envoient  leurs  beftiaux  paître  dans 
les  prés;  louvent  même  les  troupes  d'oies  fie  de  poules  d'Inde  y  font  mêlées  avec 
les  chevaux  fie  les  ânes  ;  8c  qui  pis  eft ,  on  voit  des  Fermiers  des  Commanderies  , 
Abbaies  fie  autres  ufufruitiers,  louer  la  féconde  herbe  de  leurs  prairies  pour  y 
mettre  des  moutons,  fans  fonger  au  tort  que  cela  fait  au  pré  8c  aux  beftiaux  mê«« 
mes  :  au  pré ,  parce  qu'il  y  a  quantité  de  racines  endommagées  par  le  pied  8c  par 
la  dent  du  bétail,  fie  beaucoup  d'herbe  enlevée,  qui  auroit  bien  mieux  multiplié 
en  foin  :  aux  A^//x,  parce  que  le  duvet,  la  plume  8c  la  fiente  de  la  volaille,  prin- 
cipalement des  oies ,  fait  mal  aux  bêtes  cavalines  fie  afines.  On  ne  doit  même  ja-* 
mais  lai  (Ter  les  oies,  non  plus  que  les  cochons ,  dans  les  prés  ;  parce  que  ceux-ci 
en  fouillent  toute  la  terre ,  fie  que  la  fiente  des  autres  en  brûle  ou  gâte  toute 
l'herbe.  Les  moins  £:rupuleux  ont  toujours  grand  foin  de  ne  point  laifTer  appro^  . 
cher  aucune  bête  de  leurs  prés ,  depuis  que  l'herbe  commence  à  y  piquer ,  julqu'à 
ce  qu'elle  foit  fauchée  fie  enlevée ,  fie  le  regain  auflS,  quand  le  pré  en  produit. 

Quant  aux  arbres,  on  n'en  devroit  mettre  aucuns  dans  les  orès  que  l'on  veut 
Uen  ménager 9  fauf  affaire  ailleurs  des  plants  aquatique^.  Cependant  oa  fMC 
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mettre  une  rangée  de  Taules ,  aunes  ou  autres  »  le  long  des  grands  coura&s,  dans 
les  endroits  marécageux  qui  ne  produifent  que  des  herbes  groflîeres  qui  ne  font 
pas  bonnes  en  foin  :  mais  il  faut  avoir  grand  foin  d'arracher  les  autres  qui  vien- 
nent en  cépées  dans  les  endroits  chargés  d'herbes  bonn^  en  foin  ;  car  en  peu  de 
tems  les  cépées  d'aunes  occuperoient  la  moitié  de  la  prairie. 

Au  refte,  les  prés  ne  craignent,  d'ailleurs,  que  les  taupes,  ou  les  torrens  8c 
ravines  qui  les  eheravent ,  &  enrouillent  l'hecbe  par  leurs  inondations.  Nous 
avons  enfeigné  ci-denUs  les  moyens  de  prévenir  &  d'aflfbiblir  les  eaux,  ou  d'en 
réparer  le  défordre.  Quant  aux  taupes ,  il  y  a  des  gens  qui  leur  font  la  chafle  en 
même-tems  qu'ils  arrofênt  leurs  prés  :  enforte  qu'ils  font  d'une  pierre  deux  coups. 
Pour  cela,  quand  il  eft  befbin  de  les  arroger,  ils  le  font  dès  la  pointe  du  jour, 
qui  eft  le  tems  que  les  taupes  travaillent;  &  comme  elles  craignent  beaucoup 
l'eau  qui  pénètre  bien  vite  les  taupinières ,  elles  montent  fur  la  terre  pour  l'évi- 
ter, &  alors  il  leur  eft  aifé  de  les  prendre  toutes  vives.  D'autres ,  fans  lâcher 
d'eau,  fe  mettent  en  fentinelle  fur  le  pré,  dès  la  pointe  du  jour ,  près  de  l'endroit 
où  les  taupes  ont  foui  le  plus  fraîchement  :  (  elles  travaillent  ordinairement  quimd 
le  foleil  fe  levé  ;)  &  auffi-tôt  qu'ils  voient  remuer  la  terre ,  ils  y  donnent  avec  la 
bêche  ou  la  houe ,  un  grand  coup,  de  côté,  pour  enlever,  en  même  tems  ,  la 
terre  Sç  la  taupe.  On  verra  ci- après  dans  le  Traité  du  Jardinage,  d'autres  moyens 
pour  les  détruire  :  mais  le  plus  sûr,  le  plus  prompt  &  le  moins  coûteux ,  eft  de 
{pratiquer  ce  qui  fe  fait  en  Normandie ,  pays  riche  en  pacages  &  en  plants.  On 
y  donne  tous  les  ans  une  ou  deux  piftoles,  plus  ou  moins  j  fiiivant  l'étendue  du 
terrein ,  à  un  de  ces  artifans  qui  gagnent  leur  vie  à  détruire  les  taupes  à  forfait  : 
ils  y  travaillent  en  tout  tems;  le  meilleur  eft  au  printems ,  &  principalement  aux 
heures  où  les  taupes  fouillent ,  au  matin,  à  midi  8c  fur  le  foir  :  ils  fichent  légè- 
rement fur  les  tralnafles  les  plus  fraîches,  des  petits  bâtons  avec  un  morceau  de 
papier  ;  tout  en  fe  promenant ,  ils  voient  où  font  les  taupes  qui  renverfent  le» 
bâtons  en  fouillant,  &  en  peu  de  jours,  ils  exterminent  ainû  toutes  celles  qui  font 
dans  le  terrein. 

V.  Il  fe  trouve  fouvent,  dans  les  prés,  des  endroits  foibles  ou  tout-à-fait  dé- 
garnis d'herbes ,  foît  parce  qu'en  le  femant,  il  fera  tombé  peu  de  graine  en  cet 
endroit,  foit  parce  qu'on  en  aura  enlevé  des  arbres  ou  des  pierres,  ou  que  l'herbe 
en  aura  été  ruinée  par  les  taupes  ^  par  les  inondations,  parla  féchereife  ou  autre- 
ment On  doit  regarnir  ces  vuides  par  le  fecours  des  fumiers  :  &  s'ils  ne  fulfifent 
pas,  y  labourer  &  femer  de  nouveau. 

V I.  Il  faut  avoir  foin  de  renouveller  les  prés  de  la  même  manière ,  quand  on 
volt  qu'ils  s'afibibliflent,  ou  qu'ils  lançuifTent  &  rapportent  peu  de  chofes,  foit 
parce  qu'on  les  a  négligés ,  ou  parce  qu  ils  vieilliflent ,  fur-tout  quand  la  moufle 
y  croît.  Pour  la  détruire,  on  doit  répandre,  au  mois  de  Décembre,  de  la  cendre 
de  leinve,ou  queiqu'autre  puiflant  engrais  bien  épais,  fur  tout  le  pré;  il  fe  rani- 
mera ,  Se  la  moufle  périra ,  fi  elle  n'y  eft  point  invétérée;  mais  fi  elle  a  fi  fort  pris  le 
deffiis,  que  l'amen  Jement  n'y  fafle  rien ,  alors  il  faut,  ou  changer  le  pré  en  novale  , 
ou  le  façonner  de  nouveau  pour  le  remettre  en  pré ,  de  la  même  manière  que  nous 
l'avons  dit  cî-defliis ,  d'une  terre  qu'on  veut  mettre  en  pré  pour  la  première  fois. 

Nous  parlerons,  ci-après ,  du  défrichement  des  prairies  &  des  novales.  Mais 
fî  le  pré  eft  feulement  defl'éché  pour  un  tems,  ou  que  l'on  n'y  veuille  fenter  du 
grain  que  pendant  quelques  années  pour,  le  remettre  enfuite  en  herbes ,  alors  on 
y  met  tout-d'un-coup  du  bled  pendant  les  deux  premières  des  fix  ou  fept  années 
qu'on  lui  donne  d'intervalle ,  &  au  bout  de  ce  tems ,  on  le  remet  en  pré  ;  &, 
pourvu  qu'on  y  apporte  les  foins  néceflaires^  il  produira  du  foin  mieux  que  ja- 
mais, le  changement  de  produûion  u'aura  fervi  qu'à  le  résilier  8çilc  ragaillardir. 
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Qxmnd  le  pré  devietit  ftérile,  foit  par  vicillefle ,  ou  parce  qu'on  Fa  néglij^é, 
si  faut  y  employer  les  mêmes  remèdes  que  nous  venons  de  <!ire  pour  la  moufle  ; 
c'eft-à-dire ,  fumer  le  pré  à  force  pour  le  raviver  :  fi  les  amendeiïiens  font  impuif- 
fins,  »n  doit  en  brûler  Pherbe  &  le  gazon,  le  labourer  &  Tenfemencer  de  hou* 
veau  de  graîne  d'herbe ,  finon  en  changer  l*u/âge  &  le  mettre  en  terre  labourable , 
principalement  quand  ces  prés  font  fecs,  arides,  encroûtés,  ou  pleins  de  grofles 
&  mauvaifiw  herbes  ;  ce  qui  fera  expliqué  plus  amplement  ci-après  à  l'Article  du 
Défrichement  des  Prés  ;  mais  fi  le  terrein  eft  tfop  humide  pour  être  labouré  à 
graiitt ,  il  faut  l'employer  en  pfiers,  aunes,  fàules  £c  petipUers,  qui  font  tou3 
plants  4e  boa  rapport. 

Chevaux  au  vcrd. 

Atiprès  des  Villes  &  dans  les  lieux  où  il  y  a  de  la  Cavalerie ,  on  coupe  fou-» 
vent  l  herbe  des  prés  eq  verd ,  dès  U  prifttems ,  pour  la  vendre  en  détail ,  ou  pour 
la  donner  aux  chevaux,  qu'on  met  au  verd  pendant  fix  fcmaines  pour  les  rafraî-' 
chir  après  les  avoir  fait  faîgher.  U  y  a  beaucoup  de  Fermiers  qui  prennent  les 
chevaux  d'une  troupe  entière ,  pour  les  nourrir  ainfi  dans  leurs  écuries,  ordinal- 
Mment  à  cinq  fols  par  jour  ;  &  rappas  des  fumiers  &  de  l'argent  comptant ,  que 
ces  fortes  de  marchés  leur  procurent ,  les  font  faire  quelquefois  avec  indifcrétiott 
bc  peu  do  profit,  tant  pour  le  Fermier  que  pour  la  troupe j  car  fi  l'hiver  a  été 
iong,  &  fi  l'herbe  efl  fine  &  oc  rend  pas  encore  beaucoup ,  trente  chevaux  con- 
fbmmeront  un  arpent  de  pré  par  jour;  &  le  Fermier,  qui  n^aura  point  aflez  d'herbe 
pour  continuer  la  nourriture  pendant  fix  fèmaines ,  le  tiendra  quitte  du  marché  • 
auffi-tôt  qu'il  n'aura  plos  de  prairie  à  couper;  ou  fi  on  l'oblige  à  l'achever,  il 
criera  qu'il  eft  trompé  &  léfé  ,  il  affamera  les  chevaux. 

.  Pour  éviter  tous  les  inconvémens  qui  peuvent  arriver  dansf  ces  fortes  de  mar- 
chés, il  faut,  de  part  Se  d^autre  ,  prévoir  8c  écrire  la  durée  de  la  nourriture ,  le 
nombre  des  chevaux,  la  quantité  d'herbe  qu'on  leur  donnera  par  jour,  la  retenue 
des  fumiers  potti?  le  Fermier ,  le  prix  des  atteliers  &  la  réparation  des  lieux,  &c  ; 
ne  commencer  que  qtumd  les  prés  font  en  pleine  herbe ,  afin  que  chaque  coupe 
rende  tout  ee  qu'elle  neut  ;  5c  ne  payer  qu'à  la  fin  des  fix  fèmaines ,  pour  que  le 
Payfkn  ne  fade  point  la  Loi ,  &  que  le  Propriétaire  puiflTefe  venger  fur  le  prix, 
du  tort  que  lui  fait  &  de  la  sûre^^que  lui  enlevé  le  Fermier  qui  mange  ainu.fon 
bien  en  herbe ,  pour  lui  payer  le  prix  des  récoltes  perçues ,  par  les  fruits  anticipés 
fur  les  fuivantes.  Cela  ne  doit  être  permis  que  quand  on  a  trop  de  prairies ,  & 
trop  peu  de  débojuchement  pour  Tes  foins. 

^u  refle ,  il  vaut  mieux  que  les  chevamx  prennent  le  verd  en  paîflant  dans  les 
pâtures  ,.que  de  leur  donner  à  couvert,  dans  les  éciu'ies ,  comme  nous  le  dirons 
au  Chapitre  fuivant.  '  ' 

Ricotu  des  Fùins. 

Quand  l'herbe  des  prés  efl:  en  graine ,  qu'elle  jaunît  &  ne  profite  plus ,  il  eft 
tems  de  ta  faucher  :  ce  qui  arrive  ordinairement  dans  le  mois  de  Juin  ;  car  cette 
ikifbn  eft  prèfque. par-tout  la  première  moiflfon.    . 

Il  faut  faire  les  foins  de  meilleure  heure  &  le  plus  promptement  que  l'on  peut; 
9c  loueurs  par  un  beau  tems,  de  peur  de  la  pluie,  qui  g&terort  le  foin.  U  vaut 
mieux  le  faucher  Im'fqu'il  eft  encore  lin  peu  tendre  dt  verdelet,  que  quand  il 
-tOi  trop  mûr  ;  car  on  en  recueille  davantage,  il  éft  plus  friand  fie  plus  agréable 
aux  bêtes ,  il  les  engraiilè  davantage ,  fait  avoir  plus  de  lait  aux  vaches  &  aux 
brebis ;&  le  regain ,  autrement  dit  la  féconde  herbe,  en  vient  plutôt  &  plus 
abondâmmenl,  parce  que  le  pré  a  plus  de  tems,  plus  de  force  &  plus  de  chaleur 
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pour  reproduire  :  au  lieu  que  fi  le  foin  eft  trop  mûr  quand  on  le  fauche ,  il  annr 
tout  Ton  ftic  &  fa  fubftance,  &  ne  fera  plus  bon  qu'à  faire  litière  ;  mais  aulfi  s'il 
étoit  ferré  trop  verd ,  il  fe  pourriroit. 

Ceux  qui  font  curieux  de  conferver  le  gibier  (ur  leurs  terres ,  font ,  avant  de 
faucher  leurs  foins  ,  la  recherche  des  nids  de  perdrix  qu'il  peut  y  av<Hr  :  deinr 
hommes  tenant  chacun  un  bout  d'une  longue  corde ,  la  paiTent  fœ-  l'herbe  do 
pré^  pour  que  le  bruit  Se  l'agitation  faflent  lortir  la  perdrix,  qui  pond  ordinaire- 
ment dans  les  prés ,  &  qui  couve  prefque  toujours  pendant  la  Juchai/on  det 
foins  :.on  remarque  ainfi  oh  il  y  a  des  nids  de  perdrix ,  on  met  quelque  bran«- 
chaçe  auprès ,  &  en  fauchant ,  on  laide  autour  de  chaque  nid  un  efpace  dm 
quelques  enjambées  (ans  le  faueher;  autrement  la  faux  pourroit  fendre  en  deux 
le  nid^  la  perdrix  qui  y  eft  attachée,  ou  bien  on  Tobligeroit  à  abandonner 
fon  nid  :  au  Ùeu  qu^en  le  confèrvant ,  il  ne  faut  qu'une  ou  deux  compagnies 
de  perdreaux  pour  peupler  toute  une  terre.,  fur-tout  qiumd  ils  n&font  point 
étrangers. 

Pour  rendre  le  foin  bon  8c  de  bonne  vente ,  on  doit  le  façonner  ainfi.  Lorfquo 
l'herbe  eft  fauchée ,  il  faut  la  lai0er  ftcher  un  peu  de  tems  fur  toute  la  furface  du 
Bré  ;  &,  quand  le  deflus  eft  fec,  on  le  retourne  de  l'autre  coté  avec  fauchets  on 
tourches  de  bois  ,  en  l'éievant  un  peu  en  l'air,  afin  de  le  faire  féchertout-à-fait, 
ce  que  l'on  réitère  phifieurs  fois  s'il  en  eft  befoin;.c'eft  ce  qu'on  appelle y^m^  la 
foin ,  8c  cela  le  feche  &.  le  façonne  :  quand  on  k  ferre,  tout  verd ,  il  fermente^, 
s'échauffe  8c  fe  j^ourriL 

Il  faut  ordinairement  trois  jours  de  beau  tems- pour  la  fanaifonrenttere;  Quand 
le  foin  eft  bien  fec ,  on  le  met  en  chaînes  ,  c'eft-à-dire ,  en  grandes  rangées  ou  fiU 
Ions,  qu'on  appelle  en  quelques  pays  andains  ,tc  enfuite  en  villotus ,  ou ,  commo 
difent  d'autres ,  en  viuilLotuSj  qui  font  de  petits  tas  fort  près  les  ims  des  autres; 
ic  de  ces  petits  tas  on  en  fait  les  grands,  qu'on  appelle  m^ii/o/u  ou  meules.  On  les 
dreflc  en  forme  de  dème,afin  que  la  pluie, s'il  enfurvient,.puiflfc-CoiJer  le  long 
de  la  meule ,  ou  n'en  gâter ,  en  tout  cas ,  que  la  fuperficie.  C^  doit  faire  les  meules 
les  plus  grandes ,  les  plus  larges,  les  plus  hautes  8c  les  plus  rondes  qu'il  eft  poffi^ 
ble,  &  les  laifiêr  quelque  peu  de  tems  fans  les^botteler;  cela  rafine  le  foin  qui 
s'échauffe ,  fue ,  évacue  ce  qu'il  pieut  avoir  de  mauvais,  fe  refluie  8c  fe  refiroidit 
quand  il  eft  ainfi  en  naafle.  C'eft  pourquoi ,  quoiqu'on  l'ait  quelquefois  mis  promp* 
tement  à  couvert ,  de  peur  df  quelqu'orage,  cependant  on  ne  doit  j^nais  le  fer- 
rer au  grenier  ou  au  /enil ,  qu'il  n'ait  été  quelque  tems^^n  monceaux ,  pour  qu'il 
y  fue  &  fo  recuife  auparavant  :  cela  fert  encore  4  le  rendre  plus  fouple  &  plus 
maniable;  car  il  eft  quelquefois  fi  fec  que,  quand- on  le  met  de  villottes  en  meu- 
les ,  il  fe  brife  tout ,  pour  peu  qu'on  le  remue ,  &  on  ne  pourroit  prefque  pas  1q 
botter  ni  le  charier. 

Quand  le  foin  a  été  aflez  tle  tems  en  meules  pour  fe  rafiner ,  on  le  fait  mettra 
en  bottes  fur  le  pré ,  &  on  le  charie  à  mefure ,  &  le  plus  promptement  que  l'on 
peut;  car ,  qttand  le-foin  eft^mouillé,  cela  lurôte  la  couleur ,  il  diminue  beaucoup 
de  bonté ,  il  n'eft  point  de  carde,  &  il  eft  à  craindre  qu'il  ne  s'échauffe  ou  na 
pourrifle  au  grenier  ;  on  met  a  part  celui  qui  aité  mouillé ,  pour  le  confommer  aa 
premier  befoin. 

S'il  furvient  quelque  pluie  avant  quele  foin  foit  bottelé  &  enlevé,  on  doîC 
le  laifièr  fécher,  avant  de  le  faire  arriver  au  grenier  ou  au  fenil.  On  appelle 
fenily  les  galerjbs ,  &  généralement  tous  les  lieux  deftinés  à  ferrer  les  foins.  Auffi- 
tôt  qu'on  les  y  a  mis,  il  eft  bon  de  les  couvrir  de  paille  bien  feche  &  épaiife 
d'une  brade,  pour  empêcher  que  le  foin  ne  s^échauffè ,  ou  ne  fe  gâte  ^zr  quel- 
^tt'humidité^  mauvaîfe  odeur  d'étables  ou  autrement,  la  paille  attirant  à  dk 
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iottt  te  mauvais.  Le  foin  façonné  8c  ferré  fans  pluie  y  peut  (e  garder  deux  ans* 

En  le  façonnant  (ur  le  pré ,  il  faut  fçavoir  que  celui  qu'on  veut  garder  pour  la; 
nourriture  des  chevaux  ou  des  bœufs ,  doit  être  fort  féché ,  afin  qu'il  ait  plus  da 
force,  &  qu'il  ne  leur  donne  point  de  tranchées  :  mais  celui  que  l'on  deftine  pour 
les  vaches  &  les  brebis,  ne  doit  pas  être  bien  ièc;  elles  le  mangeront  mieux ,  8e 
en  feront  plus  abondantes  en  lait. 

Quand  on  a  les  commodités  &  les  lieux  propres,  il  y  a  une  autre  manière  de 
iaçonner  le  foin.  Lorfque  le  tems  eft  sûr  &  que  le  foin  eft  fec ,  on  le  fait  charier 
fans  le  botteler,  &  on  le  met  dans  un  lieuTec  &  couvert,  en  l'entaflant  comm^: 
des  gerbes  de  bled ,  pour  le  faire  en  bottes  dans  la  fuite  à  loifir.  Cette  manière: 
n'eft  point  à  rejetter ,  parce  qu'elle  met  le  foin  hors  du  hafard  d'être  mouillé  te 
gâté  :  il  eft  en  sûreté  &  ne  craint  plus  rien  de  l'inconflance  du  tems ,  qui  efl  quel^r- 
^uefois  bien  fïcheux. 

Un  bon  arpent  de  pré  peut  rapporter  trois  cens  bottes  de  foin ,  &  le  plus  mé?^ 
diocre  un  cent ,  plus  ou  moins ,  félon  la  force  du  bottelage  :  les  prés  flottans  pro-»-- 
duifent  le  double  au  moins. 

On  donne  pour  le  fauchage  de  chaque  arpent  de  pré ,  depuis  vingt  fols  jufqu'ii 
quarante;  3c  du  bottelage ,  depuis  douze  fols  jufqii'â  feize  du  cent  de  bottes  :  ait' 
donne  quelquefois  trente  fols  du  cent  pour  tout  &ire;  fçavoir  >  l'emn>eulàge ,  le 
bottelage  &  le  chargeage  :8c  d^autres  fois  on  donne  trente  â  quarante  fols  par  ar- 
pent pour  le  fanage ,  emmeulage  &  chargeage  feulement ,  fans  le  bottelage. 

U  y  a  des  pays  où  l'on  ne  bottele  flc  n'engrange  pas  le  foin  :ainfi  il  n'y  faut  nh 
greniers  ni  feniis  pour  le  ferrer  ;  on  le  laifTe  dans  les  prés  mêmes  par  groiles  meu-^ 
les,  qui  font  des  efpéces  de  feniis.  Pour  les  dreilêr,  on  plante  d'abord  avant  en» 
terre  une  grofle  perche,  la  plus  haute  qu'on  peut  avoir  ;  on  emmeule  le  foin  em 
rond  tout  autour  ;  on  dreffe  la  meule  fort  large,  &. on  l'élevé  en  dôme  jufqu'à  utr 
|>ied  près  du  haut  de  la  perche  :  le  bout  qui  fort  au-deiïus  du  foin  fert  à  y  attache» 
des  cordes  qui  foutiennent  des  pierres  très-pefantes ,  8c qui  environnent  toute  la: 
meule  &  la  prelTent  continuellement;  enforte que  le  foin  s'afTaUIànt  &  s'entaflant» 
de  lui-même ,  il  efl  fbutena  par  la  perche  &  les  cordes  contre  les  vents  &  les  ora^ 
ges ,  &  il  devient  impénétrable  à  Teau^;  elle  ne  peut  pénétrer  tout  au  plus^  que» 
trois  ou  quatre  doigts  de  laiuperficie  de  la  meule,  &  le  refle  fe  coQfêrv«  pendant» 
toute  l'année  aui&  net  &  aufll  bon  que  dans  les  meilleurs  greniers.  On  fait  cosir 
meules  les  plus  larges  3c  les  plus  hautes  que  l'on  peut,  8c.  on  en  fait  plufieurs  à-^ 
proportion  de  la  quantité  de  foin  que  l'on  dépouille.  On  entame  toujours  cett^ 
efpéce  de  fenil  par  le  bas ,  du  «côté  où  la  pluie  donneie  moins  ;  on  en  tire  le  foin 
avec  un  crochet,  &  la  meule  diminue  ainfi  à  proportion  de  ce  qu'on  tire.  II  efb 
sifé  àe  concevoir  qu'on  doit  placer  ces  meules  fur  des  hauteursou  autres  endroits 
ks  moins  expofés  â  l'eau  courante  ou  féjoumante,  afin  qu'il  n'y  ak  au  plus  qu» 
q[uelques  doigts  du^bas  de  la  meule  qui  fe  reifentent  del'himiidité.  Ces  énik  ar« 
tificiels  font  bons,  fur-tout  dans  les  climats  où  il  ne  pleut  giières. 

Les£ntrepreneurs  -de  fourrages  font  des  meules  de  foin  de  quatre  à  cinq  cent; 
milliers  de  bottes  ;  on  y  met  des  cheminées  d'ofier  pour  leur  donner  de  l'air  :  il  fituCk 
même  éventer  &  remuer  le  foin  de  tems  en  tems,  &  n'y  pas  épargner  les  jouma* 
liers',  de  peur  que  le  feu  ne  prenne  au  centre  de  la  meule ,  fur-tout  quandie  foli^ 
m'a  pas  été  bien  fané ,  ou  qu  il  a  été  coupé  avant  fa  maturité» . 

RtgainSé. 

On  appelle  regéùn^  la  deuxième  herbe  qui  revient  dans  la  plupart  dés  prés,  quel4 
y ea, mois  après  q^'on  les  afaucbés  ;  ces  fortes  de  prés  qui  donnent  deuxiierbe^^^ 
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dans  Tannée ,  s'appellent  guimaux  ou  gagruaux  dans  le  Poitou  j  8c  dans  le  Mîver^ 
nois  Se  la  plupart  du  Berry,  la  féconde  herbe  s'appelle  revivre.  Il  y  a  même  det 
prairies  dont  le  fonds  eft  ii  bon  &  la  fituation  fi  avantageufe  pour4es  arrofemens, 
qu'on  y  fauche  l'herbe  jufqu'à  trois  fois  par  an  :  ce  font  des  prés  qui  flottent  à  dit 
crétion  8c  quand  on  veut ,  ou  ceux  dans  lefquolsleflux  de  la  mer  fait  gonfler  l'eau 
deux  fois  par  jour.  Hors  ces  deux  cas,  les  regains  ne  font  bons  &  abondans  que 
quand  l'été  a  été  pluvieux  ;  &  ce  n'eft  que  par  le  fécours  des  pluies  qu'on  peut 
e(pérer  une  deuxième  récolte  dans  les  prairies  (èches  ;  car  pour  les  humides ,  fur- 
tout  pour  celles  oil  le  voifinage  de  quelque  ruifleau  ou  autres  pièces  d'eau  donne 
tous  les  arrofemens  que  l'on  veut,  il  n'y  a  qu'à  lâcher  l'eau  dans  ï^s  prés  aufli-tot 
que  le  premier  foin  en  eft  enlevé ,  Se  continuer  les  arrofemens  de  huitaine  ea 
huitaine ,  &  même  plus  fbuvent ,  fuivant  que  le  pré  eft  altéré. 

L'abondance  du  regain ,  ainfî  que  celle  du  premier  foin,  dépend  beaucoup  deg 
iôins  qu'on  fe  donne  pour  fertiliier  les  prés  ;  on  doit  (ur-tout  empêcher  les  bemaux 
d'y  entrer ,  tant  qu'il  y  aura  de  l'herbe  à  efpérer. 

On  fauche  ordinairement  les  regains  à  la  mi-Septembre  ;  8c  ce  (econd  fauchage 
eft  d'autant  plus  utile ,  qu'outre  la  nouvelle  herbe,  on  enlevé  aufiî  celle  qui  peut 
être  échappée  à  la  faux  lors  de  la  première  fauchaifon.  Au  (urplus,  let  façons  def 
regains  font  les  mêmes  que  celles  du  premier  foin. 

*  Aufli-tôt  que  le  regain  ou  autre  dernière  herbe  d'un  pré  eft  recueillie  ,  on  a 
coutume  d'y  mener  paître  les  beftiaux  pendant  tout  l'antonme  8c  l'hiver ,  julqu'au 
tems  que  l'herbe  doit  recommencer  à  pointer.  La  plupart  des  Coutumes  donnent 
ce  droit  de  vaine-pâture  j  8c  le  donnent  jufqu'au  mois  de  Mars  :  il  y  en  a  même 
qui  l'accordent  dès  que  la  première  herbe  eft  ou  a  dû  être  enlevée,  8c  qui  ne  per- 
mettent d'y  faire  du  regain  qu'en  certain  cas  8c  à  certaines  conditions.  Il  eft  inu- 
tile d'entrer  dans  ce  détail,  parce  que  chacun  fçait  fa  coutume  pour  ces  matières 
ufuelles. 

Quand  on  eft  le  maître  de  permettre  ou  de  défendre  à  fon  gré  le  pâturage  de  (es 
prairies  après  qu'elles  font  entièrement  dépouillées,  les  gens  curieux  8c  entendus 
dans  l'agriculture  ne  fouflfrent  pas  qu'on  y  laifle  les  beftiaux  plus  de  huit  ou 
quinze  jours ,  afin  que  ces  animaux  n'aient  que  le  ten^s  de  pânirer  ce  qui  eft 
échappé  au  Faucheur,  8c  le  foin  qui  eft  refté  fur  le  pré  :  ils  prétendent  qu'en  mé- 
nageant ainfî  leurs  prés,  ils  en  retirent  en  foins  beaucoup  plus  qu'ils  ne  retire- 
roient  en  pâturage ,  s'ils  y  laiflbient  aller  les  beftiaux  pendût  tout  l'automne  tc 
yhiver. 

Défrichement  des  Prés* 

Lorfque  les  prés  à  foin  n'en  donnent  plus  beaucoup ,  on  les  met  en  (impies 
mâtures  du  nombre  de  celles  dont  il  va  être  parlé  à  l'Article  fuivant  :  ou  bien  on 
les  réduit  tout-d'un-coup  en  novale,  8c  pn  en  fait  une  terre  labourable,  quand  on 
en  efpere  plus  de  profit  en  grain  qu'en  foîn  ou  herbe,  (bit  parce  quo  le  pré  eft 
aride  Se  {te  par  négligence  ou  par  vieillefle ,  ou  parce  qu'il  eft  encroûté  &  pleia 
de  grofles  bc  mauvailes  herbes. 

Pour  changer  un  pré  en  novale,  il  n'y  a  qu'à  le  labourer  (buvent. 
^  Ou  bien  on  enlevé  toute  la  fuperficie  du  pré,  en  la  coupant  avec  la  bêche  par 
petits  gazons  larges  d'un  pied  &  demi ,  longs  de  trois  pieds ,  8c  épais  de  deux 
doigts  :  on  les  laifle  fécfcer  au  foleil  pendant  huit  à  dix  jours  fur  le  pré  même: 
au  bout  de  ce  tems,  d'efpace  en  efpace  ^-tels  que  d'environ  onze  toifes  en  quat- 
re, on  y  fait  avec  ces  gazons  féchés  des  fourneaux  ronds ,  chacun  de  deux  braffes 
de  diamètre  en- dedans ,  8c  d'une  brade  Se  demie  en-dehors  :  on  les  dreffe  au- 
tour de  quelques  fafcines  de  bois  entremêléesde  paille,  qu'on  a mifes  en  travers^ 
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tant  pour  (butcnir  les  mottes ,  que  pour  qu'elles  cuifent  également.  Lorfque 
Its  mottes  font  bien  rangées  &  le  fourneau  conftruit,  on  les  bouche  tout  au-» 
tour,  afin  que  le  fourneau  ne  s'évente  point;  on  y  laiflTe  feulement  un  petit 
trou  par  le  bas,  pour  y  mettre  le  feu  :  il  y  dure  quelquefois  vingt-quatre  heures, 
pendant  lefquelles  on  a  foin  de  l'attifer  avec  des  fourches  pour  Tentretenir,  8c 
de  retourner  les  mottes  qui  ne  paroiflent  pas  aflez  brûlées.  Quand  elles  le  font 
bien  toutes,  on  les  laifle Tefroidir  pendant  (îx  ou  fept  jours :enfuite  on  en  répand 
les  cendres  fur  tout  le  champ  par  un  tems  humide,  &  on  le  laboure  peu  après. 
Ces  fourneaux  fe  font  depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'à  la  fin  d'Août.  Les  ccndrei 
de  gazon  font  un  amendement  excellent  pour  toutes  fortes  de  grains  &  de  plan- 
tes :  c'eft  pourquoi  bien  des  gens  en  répandent  fur  d'autres  terres  que  fiir  celles 
d*oii  les  gazons  ont  été  levés,  pourvu  que  le  fonds  d'au-deflbus  de  ces  gazons 
fbit  bon;  8c  en  ce  cas,  il  n'y  a  qu'à  façonner  ce  fonds  de  terre  neuve ,  il  fera  tou- 
jours merveille  au  labour,  quand  il  aura  été  bien  ameubli  &  pénétré  des  influea* 
ces  de  l'air. 

hes  prés  défrichés  rapportent  toujours  du  grain  fix  ou  fept  ans  de  Aiite,  /bu- 
vent  même  fans  repos  &  {ans  amendement,  quand  ils  fe  trouvent  de  bon  fonds  y 
&  qu'on  les  a  enrichis  d'abord  des  cendres  de  leuils  gazons.  Ces  fortes  de  novales 
ont  prefque  toujours  trop  de  fubftance  &  de  fels ,  8c  trop  de  chaleur ,  pour  qu'oit 
y  mette  ni  mars  ni  froment  les  deux  premières  années,  ce  ne  feroit  que  du  four-» 
«ge  fans  grain  :  il  faut  y  mettre  du  millet  ou  du  lin ,  du  chanvre  ,  puis  du  feigley 
8c  enfiiite  du  méteil  ou  du  froment,  ' 

Lorfque  la  novale  n'eft  pas  fi  chargée  de  fels  8c  de  fubftance ,  on  y  feme  la  pre*. 
miere  année  de  la  vefce ,  du  trèfle  ou  Ats  pois ,  qui  ne  font  qu'engraifler  la  terre  :  ' 
la  deuxiénae  année  on  y  met  des  mars  un  peu  plus  forts ,  ou  du  feîgle ,  puis  du 
méteil ,  8c  enfin  du  froment  une  année  ou  deux  de  fuite ,  quand  on  voit  que  le 
fonds  le  peut  porter  :  après  cette  tournée,  on  conduit  le  pré  défriché  par  foies 
réglées ,  comme  les  terres  ordinaires. 

Les  prés  dont  le  fonds  eft  gras  &  fubftantiçl ,  font  les  meilleures  novales  :  leSi 
prés  maigres  Se  ceux  dont  la  fuperficie  n'eft  qu'une  peloufe,rafe,  tels  que  font 
ordinairement  les  fonds  argilleux  ou  pierreux,  font  des  novales  médiocres. 

Limitation  des  Prés,  des  Regains  &  des  Defrichemens  ou  Novales. 

Quoique  chacun  foit  maître  de  fon  bien  8c  puîfle  le  faire  valoir  comme  il  fut 
plaît ,  cependant  l'équité  8c  l'intérêt  public  mettent  des  bornes  à  l'exercice  de 
cette  propriété  ;  8c  à  le  bien  prendre ,  on  ne  peut  ufer  de  fon  droit ,  qu'autant  que 
fufage  que  le  Propriétaire  en  fait  lui  eft  utile ,  fans  nuire  aux  voifins  ni  au  publier 

Ainfi  il  n'eft  permis  de  planter  des  arbres  de  futaie,  de  faire  des  forges,  des 
latrines ,  des  vues ,  qu'à  certaine  diftance  de  l'héritage  du  voifin.  De  même  plu- 
lîcurs  Coutumes  limitent  l'étendue  8c  la  fituatfon  de  ce  que  chacun  peut  mettre 
en  pré  particulier,  réfervé  en  tout  tems  pour  fon  ufage.  D'autres  ne  permettent 
de  Élire  des  prés  en  revivres  ou  regains,  qu'à  certaines  conditions  difficiles,  Se 
cela  en  faveur  du  pâturage  pour  les  beftiaux  de  la  Communauté  du,  lieu  :  ce  qui 
întérefle  le  public.  La  liberté  des  pâturages  eft  de  droit  commun  dans  ces  Cou- 
tumes ;  8c  c'eft  un  refte  de  l'ancien  droit  naturel  Se  primitif,  félon  lequel  toutes 
chofes  étoient  communes ,  Se  chacun  en  pouvoit  ufer  à  fa  volonté. 

Les  Coutumes  qui  n'en  parlent  point,  laiflfent  par  leur  filence  la  liberté  indé- 
finie de  faire  des  prés  Se  des  regains  où  l'on  veut;  ce  qu'il  faut  pourtant  entendre 
8c  faire  avec  modération.  Car,  i*".  fi  un  pré  fait  partie  d'un  certain  canton  de 
prairies  ouvertes  de  tout  tems  au  pâturage  commun  après  la  première  herbe  ^  oa 
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ne  peut,  Tans  pue  difpofition  exprefle  de  la  Coutume  du  lieu ,  ni  clorre  ce  moreesni 


qui  fait  droit  &  loi  par  fori  ancienneté,  &  qui  eft  un  nartage  de  la  conceffion 
primordiale  du  lieu ,  ou  un  refte  de  Tancien  droit  naturel.  Mais  dan«  les  prés  par« 
ticuliers  &  féparés  des  autres-,  ou  contigus  aux  clos  du  Propriétaire,  il  p«it  ufec 
de  tout  (on  droit  dans  les  Coutunaes  libres. 

2°.  On  ne  peut  pas  même  toujours  défricher  à  fa  fantaifie  tout  ce  qu'on  voudfoic 
de  prairies  &  de  pacages  :  l'équité  âc  les  Ordonnances  veulent  qu'on  en  laifle  dans 


;aflure  â  chaque  particulier  la  libre  difpofition  de  fon  héritage,  cède  en  cette oc« 
'^afion  au  bien  public  &  à  l'utilité  commune  de  la  fociété.  Il  ne  feroit  donc  pas 
permis  au  Propriétaire  d'une  prairie  de  la  remettre  en  culture  pour  y  femer  det 
grains  ou  y  planter  des  vignes ,  fi  ce  changement  faifoit  tort  au  Public  ;  8c  le  Sei- 
gneur du  lieu  n'a  point  à  cet  égard  plus  de  privilège  que  le  dernier  des  Habitans. 
Le  feul  cas  où  cela  fe  pourroit  faire ,  eft  lorfqu'un  pré  devient  ftérile  par  antiquité 
ou  autrement^alors  if  eft  permis  de  le  labourer,  mais  à  condition  de  le  remettre 
^n  nature  de  pré  aufli-tôt  que  l'herbe  pourra  y  être.aflez  abondante. 


Oi 


CHAPITRE    IL 

Des  Pâturages  ,  tant  humides  qiu  fies,. 


'  N  divife  les  pâturages  comme  les  prés ,  en  humides  &  en  fecs.  Les  pâtitfagei 
îhumides ,  c'efi:- à-dire ,  .ceux  dont  le  fonds  eft  naturellement  abreuvé  d'eau^  font 
j>roprement  les  pacages.  Les  pâturages  fecs  font  connus  fous  les  noms  depâtunSf 
j)âtis  Se  herbages. 

Toutes  les  pâtures  humides  ou  feches  ne  doivent  qu'aux  foins  de  la  NaOïre 
l'Jierbe  qu'elles  rapportent,  &  l'homme  y  contribue  peu.  Ce  font  pourtant  dès 
biens  eftimés  qui  ne  coûtent  point  d'entretien.  On  doit  en  être  jaloux,  les  défen- 
dre contre  les  bcftiaux ,  les  voifins  &  les  pafians,  &  les  ménager  avec  foin  ;  d'au- 
tant que.,  outre  l'herbe  qui  fert  au  prompt  engrais  des  beftiaux,  outre  la  valeur 
întrinfeque  du  fonds  qu'on  peut  de  tems  en  tems  défricher ,  pour  y  (emer  de  forts 
grains  pendant  quelques  années,  &  les  remettre  enfuite  en  pâturages,  on  y  m^ 
volontiers  des  plants  de  bien  des  efpéces  différentes  qui  donnent  beaucoup  de 
douceurs  pourja  maifon,  ne  fut-ce  qu'en  perches  ,  en  fagots  Se  en  tronçons  :  on 
les  planta  dans  les  Jiaies  Se  dans  les  endroits  inutiles  pour  le  pâturage  j  &  on  met 
•Içs  arbres  fruitiers  fort  au  large,  à  travers  des  pâtures  mêmes. 

On  appelle  comnuinéraent  pays  gras,  ceux  qui  abondent  principalement  en 
Mcage ,  comme  les  pays  de  Bray  Se  d'Ouche ,  la  Baffe-Normandie,  le  Bcrry,le 
yoitou ,  la  Bretagne ,  &c.  Ce  font  tous  fonds  naturellement  ^as  Se  humides ,  ott 
l'eau  {burd  juïques  deflUs  les  coteaux.  Les  Habitans  n'y  ont  ordinairement  que  le 
'tiers  au  plus  de  leur  terrein  en  labour;  à  peine  y  dépouillent-ils  le  grain  nécef- 
^ajire  pour  les  provifions  de  leurs  maifons  :  leur  fort  eft  en  pâtures ,  Se  les  herbes 
jfOifif  tptttc  leur  richefle  j  de  même  ^[ue  dans  les  grandes  vallées.  On  y  jetfie  nom- 
bre 
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hrt  de  beftiaux  maigres,  principalement  des  poulains ,  des  chevaux,  des  bœufî 
&  des  vaches  qu'ils  y  engraiflent ,  8c  dont  ils  font  deux  ou  trois  levées  ou  ventes 
par  an  j  8c  outre  le  produit  de  ces  beftlaux  en  chair  ou  en  fruits  qui  en  viennent  ^ 
ils  font  un  gros  profit  en  volailles  ^  lait,  beurre  &  firojnages.  On  y  met  lea 
moutons  en  automne  8c  en  hiver. 

Il  y  a  en  Lorraine  beaucoup  de  ees  fortes  de  ménages  qu'on  donne  a  ferme 
avec  des  troupeaux  entiers ,  8c  c'eÛ:  ce  qu'ils  appellent  des  mercareries. 

L'engrais  n'y  eft  guères  en  ufage  que  dans  les  montagnes  de  Vofges  ,  oil  let 
beftiaux  trouvent  leur  nourriture  pendant  huit  mois  de  Tannée  j  ils  font  le  pria* 
cipal  commerce  des  Habitans. 

La  rareté  des  fourrages  pendant  l'hiver  eft  ce  qui  embarrafle  le  plus  dans 
nos  pays  gras.  Ainfi  le  majto*e  doit  s'appliquer  principalement  à  s'afTurer  de  quoi 
fournir  la  nourriture  8c  la  litière  à  fes  beftiaux  dans  la  morte  faifon  >  par  des 
achats  anticipés  avec  prudence  ;  ou  ce  qui  vaut  encore  mieux ,  à  fe  les  procurer 
lui-même  fur  fes  terres,  en  y  cultivant  avec  foin  toutes  les  fortes  de  produftions 
dont  il  eft  parlé  dans  le  Chapitre  des  Mars ,  dans  celui  des  Légumes  8c  Racines 
de  pleins  champs,  dans  celui-ci  8c  dans  le  fuivant. 

Le  nombre  des  beftiaux  qu'on  met  dans  une  pâture  ,  dépend  de  la  force  8c 
de  la  qualité  de  la  pâture  même.  On  y  fait  ordinairement  trois  levées  ,  c'eft-l^ 
dire ,  qu'on  y  renouvelle  les  beftiaux  trois  fois  par  an.  Deux  géniffes  confbm^ 
ment  autant  de  pâture  qu'une  vache ,  cent  vaches  autant  que  foixante  bœufs ,  8c 
un  cheval  eft  fbuvent  compté  pour  trois  vaches.  Une  pâture  de  ceilt  vaches  rap- 
porte communément ,  au  Propriétaire  qui  la  loue ,  feize  cens  livres  par  an  ;  8c  la 
profit  eft  triple  quand  on  la  charge  de  beftiaux  pour  fon  propre  compte  ;  il  n'y  a 
que  l'avance  â  faire  par  foi  ou  par  fes  amis ,  pour  le  premier  achat  des  beftiaux  ; 
le  fonds  en  rentre  avec  ufure  deux  8c  trois  fois  par  an  ,  8c  en  peu  de  tems  on  eft 
en  état  de  fupporter,  fans  peine,  une  mortalité  de  beftiaux  cafuelle  Bc  rare; 

Les  pâtures  ibnt  ordinairement  partagées  en  trois  claffes ,  8c  on  y  fait  pafTer 
les  beftiaux  par  gradation  :  on  les  met  d'abord  dégor|;er  dans  les  moindres  pâtura* 
ges ,  où  ils  fe  purgent  8c  s'accoutument  au  verd  :  enAiite  on  leur  fait  pattre  d'au- 
tres herbages  plus  forts,  qui  leur  donnent  plus  de  nourriture  8c  de  corps  :  Se  ce 
n'eft  qu'en  dernier  lieu  qu'on  les  met  dans  les  pâtures  fucculentes ,  oïl  ils  pren- 
nent en  peu  de  tems  une  graiflê  abondante  8c  fine;  ils  ne  pourrolent  pas  digérer 
cette  nourriture  fi  on  la  feur  donnoît  de  prime  abord.  Il  faut  avoir  par-tout  cette 
attention  fur  la  différence  des  herbages, dont  les  uns  font  plus  propres  à  la  nour- 
riture 8c  au  lait,  8c  les  autres  meilleurs  pour  la  graifle.  Quant  aux  vaches  ,  ce  ne 
font  fouvent  que  celles  qui  ceflbnt  d'être  bonnes  laitières  qu'on  met  â  l'engrais  ^ 
parce  qu'elles  rapporttnt  davantage  en  laitage  qu'en  graille. 

Plus  les  bêtes  qu'on  met  à  l'herbe  font  fortes  8c  bien  nourries ,  plutôt  elles 
prennent  graifle  ;  t8c  le  profit  confifte  à  les  avoir  grades  de  bonne  heure  8c  en  peu 
de  tems. 

On  fidt  dans  un  coin  de  la  pâture  plufieurs  étables ,  pour  héberger  féparémena 
ehaque  efpécede  beftiaux ,  avec  quelques  chaumières  pour  le  logement  du  Gar- 
dien 8c  des  Pâtres,  Il  eft  bon  qu'Uy  ait  dans  la  pâture  queiqu'hangard  ou  quel- 
qu'endroit  garni  de  niants ,  afin  que  les  beftiaux  puiifent  s'y  repofer  à  l'ombre 
pendant  les  grofles  chaleurs  qui  foudroient  leur  graifTe.  ^ 

L'Jierbe  que  les  beftiaux  prennent  en  paiflantdans  les  pacages,  leur  fait  beau- 
coup plus  de  bien  que  celle  qu'on  leur  donne  à  couvert  dans  Tes  écuries  ou  dans  ' 
les  étables  :  celle-^i  ne  fait  que  les  purger  ;  Fautre  les  rafraîchit ,  les  égaie  8c  let 
tneraifle. 

Les  paca^^es  font  les  biens  qu'on  loue  le  mieux  8c  le  plus  aifément ,  parce  qu'il 
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Îa  toujours  afTez  de  Bouchers ,  de  Laboureurs  8c  de  Payfans  qui  y  mettetlt  dei 
eftiaux  en  pâture  à  loyer  ;  mais  il  faut  leur  en  fixer  le  nombre. 
L'économie  permet  de  réferver  en  foin  une  partie  de  Ces  pitures  ;  mais  elle 
défend  de  donner  i  loyer,  ni  bouverie ,  ni  aucune  partie  de  fes  herbages , quand 
on  peut  avoir  â  foi  aflTez  de  beftiaux  pour  les  y  mettre  pour  fon  profit  pcrfonnel, 
ceux  qui  en  reçoivent  à  loyer ,  foit  pour  une  herbe  ou  pour  une  demi  herbe, 
ordinairement  ils  en  chargent  trop  leurs  pâtures  ,  enforte  qu'elles  dépérîffent 
fans  que  les  beftiaux  y  engraiflent  ;  mais  pour  le  bon  Econome  ,  il  tire  â  foi  tout 
le  profit  en  n'y  mettant  des  bêtes  que  pour  fon  compte  ,  &  en  n'en  mettant  pa* 
trop ,  afin  qu'elles  y  prennent  bien  vite  chair  &  graifle ,  &  qu'il  puiflè  toujoiuii 
renouveller  plufieurs  fols  chaque  année. 

Les  bêtes  jeunes  &  faines  font  les  meilleures  pour  le  lait:  on  ne  prend  ordinal* 
reraent  pour  l'enerais ,  que  celles  qui  font  plus  âgées.  Mais  plus  elles  font  ro- 
buftes ,  faines  &  bien  nourries,  plus  elles  font  fiifceptibles  de  graifle.  La  bonté 
du  tempérament  &  de  la  race  eft  aufli  à  confidérer  :  &  toute  Thabiletê  des  Bou- 
viers &  des  Herbagers  confifte  â  connottre  la  différence  des  pacages  &  det  bef- 
tiaux ,  &  â  s'en  pourvoir  de  bonne  heure  j  car  le  grand  profit  eft  d  avoir ,  pour!» 
boucherie  d^  bêtes  graffes  dans  la  primeur  ;  elles  font  communes  fur  la  fin  de  l'été» 
Les  Herbagers  prétendent  que  quand  on  a  lailK  monter  l'herbe  d'une  pâture 
en  foin  &  qu'on  le  fauche ,  cela  fait  tort  au  plant  de  l'herbe  ;  &  que  fi  on  la  re- 
met en  pâture ,  elle  en  eft  moins  garnie  les  années  (uîvantes  :  il  faut ,  félon  eux, 
flufieurs  années  pour  bien  rétablir  la  pâture ,  parce  que  la  fauchaifon  a  tranché 
œil  de  la  plante.  Mais  c'eft  une  délicatefle  mal  fondée  &  maligne  ,  pour  difcré** 
diter  la  pâture  :  la  graine  du  foin  aide  à  la  regarnir  ;  &  la  faux  fait  moins  de 
tort  â  l'herbe  que  la  dent  des  beftiaux^  fiir-tout  des  moutons. 

Comme  les  pacages  régnent  fbuvent  près  des  rivières ,  il  eft  aflez  ordinaire 
d'y  voir  une  pêcherie  pour  l'alofe ,  la  truite,  le  faumon  &  autres  poifibns, 
fur-tout  de  ceux  qui  remontent  de  la  mer ,  &  d'y  avoir  droit  de  pêche.  Tout 
cela  ne  coûte  point  ou  peu  de  débours  à  faire  valoir.  On  peut  donner  la  pêche 
&  la  pêcherie  â  loyer  féparément  de  la  pâture  ;  mais ,  autant  que  faire  fe  peut, 
il  vaut  mieux  louer  le  tout  au  même  homme,  non-feulement  pour  éviter  les 
noifes  8c  les  tracafieries  entre  deux  Fermiers  voifîns ,  mais  encore  pour  préve* 
nirle  tort  que  la  négligence  ou  la  malice  du  Fermier  de  la  pêcherie  à  entre- 
tenir Je  courant  8c  les  digues  de  la  rivière  dans  la  morte  faifon  de  la  pêche  , 
pourroit  caufer  â  la  pâture  en  l'enfablant,  en  la  noyant  d'eau  ,  ou  en  empê- 
chant les  écoulemens  qui  y  feroient  néceflaires  ou  utiles  pour  le  defféchement 
de  la  pâture. 

On  n'a  point  coutume  de  femer  les  pacages,  quoiqu^on  fême  les  prés  â  foin  r 
on  laiffe  croître  l'herbe  des  pâtures  par  le  repos  ,  ou  on  la  trouve  toute  venue  y 
8c  on  jouit  de  ce  que  la  nature  a  fait  :  l'ufage  eft  fèukment  de  les  fortifier  par  le 
jparcage  des  vaches  &  autres  amendemens.  Quand  les  greniers  à  foin  font  vuidés, 
îl  faut  en  balayer  toutes  les  pouflîeres ,  &  les  femer  fur  les  pâturages  qu'on  aura; 
iUmés  au  commencement  du  printems. 

On  peut  pourtant  faire  des  pâturages  de  fêmence  comme  on  fait  des  prés  } 
pûifque  ce  font  les  mêmes  herbes,  qui  ne  font  plus  belles  8c  p!us  abondantes 
dans  les  prairies ,  que  parce  que  les  fonds  en  font  meilleurs  &  plus  confervés. 

C'eft  pourquoi  aufli  il  faut ,  afin  que  les  pacages  foient  bons,  pratiquer  ce 
qui  a  été  dit  des  prairies;  épierrer  8c  defl^écher  le  terrein  ;  renforcer  les  claîKe- 
res  de  terre  8c  de  graines  j  entretenir  les  haies  &  les  fofl?s ,  8c  faire  générale- 
ment tout  ce  qui  tend  à  conferver  8c  à  améliorer  le  fonds  ;  fur- tout  détruire  exac- 
tement les  chardons  &  les  joncs  ^  les  taupes  8c  les  taupinières^  entretenir  le  lU 
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&  le«  digues  des  eaux ,  princioalement  celles  des  ravines ,  afin  qu'elles  nVnfâ-» 
blent  point  la  pâture ,  &  qu'elles  ne  fervent  au'à  rehaufler  les  endroits  trop  bas; 
&  enfin  détourner  les  eaux  &  empêcher  qu*e£ies  ne  féjournent ,  parce  que ,  pour 
le  moins ,  c'eft  toujours  de  Pherbe  perdue. 

Les  vaches  &  les  moutons  font  les  bêtes  de  pâture  qui  détruifent  mieux 
les  herbes  grofiieres  &  les  rejettons  de  plants  qui  peuvent  înfefter  une  pâ- 
ture ^  parce  que  ces  animaux  broutent  tout  ^  8c  raient  de  plus  près  que  les 
chevaux. 

Quoiqu'il  foit  de  Téconomie  d'eOarter  les  épines ,  bruieres ,  ronces  8c  tralnaf- 
Ces ,  pour  avoir  un  tapis  bien  garni  de  bonne  herbe  ^  cependant  il  y  a  des  Labou« 
reurs  qui  enlaifTent  dans  quelque  mauvais  canton ,  &  ils  ne  les  coupent  que  tous 
les  deux  ans ,  pour  avoir  àe  quoi  garnir  les  baies  de  clôture  ou  pour  les  mettre 
au  pied  des  arbres  fruitiers^  ce  qui  les  tient  fi-ais  &  gaillards.  Le  plus  sûr  pour 
<létruire  les  mauvais  plants  d'une  pâture  /eft  de  les  elTarter  jufques  dans  la  racir 
ne  9  ou  de  les  couper  pendant  la  lune  d'Août,  lorfqu'ils  font  en  fève,  &  les  mot* 
ter  enfuite  pour  étoufFer  ce  qui  pourroit  refter  de  racines. 

Les  Pâtres  laborieux  &  alfeftionnés  â  leurs  pacages  épargnent  â  leurs  Maî- 
tres ,  quand  ils  le  veulent ,  la  dépenfe  8c  le  détail  de  tous  ces  petits  foins  nécef- 
fkirespour  bonifier  la  pâture  ;  &  ce  n'eft  qu'un  Jeu  pour  eux,  parce  que,  peu- 
à-peu,  la  chofe  fe  trouve  faite  en  gardant  leurs  beftiaux.  Ce  font  des  attentions 
aufquelles  il  eft  â  propos  de  les  déterminer  «  en  intéreflfant  leur  humeur  parefleu^ 
fe  par  quelque  petit  préfent. 

Quand  le  fonds  de  la  pâture  eft  maigre  8c  léger,  l'herbe  poufle  avec  plus 
Je  vigueur,  fi  on  y  fait  tranfporter  de  la  neige  en  luver  :  8c  jeconfeille  à  ceux  qui 
ont  des  arbres  plantés  dans  une  terre  légère  8c  chaude  ^  d'en  faire  ramadèr  pour 
la  jetter  au  pied  de  ces  arbres ,  fbit  fruitiers  ou  autres  ;  on  n'a  qu'à  fe  fervir, 
pour  cela ,  d'un  petit  tombereau  à  bras ,  avec  lequel  on  met  la  neige  par  tas  au 
pied  des  arbres  :  mais  elle  ne  convient  point  dans  les  terres  graffes  8c  humides  , 
parce  qu'il  y  a  déjà  aifez  d'humidité. 

U  y  a  du  ménage  à  couper  les  grands  pâturages  en  plufieurs  pièces  féparées 
par  des  haies  vives ,  pour  y  faire  pafler  8c  repafler  les  beftiaux  fucceflivement  ; 
on  en  aura  beaucoup  plus  d'herbe  8c  elle  fera  meilleure.  Nous  avons  expliqué  ce 
point  d'économie  au  Chapitre  des  Vaches  :  c'eft  pourquoi  on  peut  avoir  recourt 
à  ce  qui  y  eft  dit  ^  tant  à  ce  fujet  que  fur  la  difflfrence  des  herbes  8c  fur  celles  des 
beftiauxpâturans. 

Four  bien  confèrver  les  vraies  pâtures,  il  n'y  faut  laifTer  entrer ,  en  aucune  fai« 
Ton  ,4ii  porcs  ^  ni  chèvres ,  ni  bêtes  fauves ,  ni  même  aucuns  oifons  ni  coqs  d'In- 
de ,  parce  que  ce  font  toutes  bêtes  mal-faifantes  à  cet  égard  ;  on  n'en  doit  même 
permettre  l'entrée  aux  beftiaux,  aufquels  elles  font  defUnées ,  que  quand  l'herbe 
8  pris  toute  fa  force. 

Les  pâtures  que  la  mer  baigne ,  font  très-bonnes  pour  toutes  les  bêtes  à  laie 
Scnour  les  beftiaiix  qu'on  engraiOe  pour  la  boucherie  :  mais  ces  prés  falés  no 
valent  rien  pour  les  chevaux ,  fur-tout  pour  les  poulains ,  par  la  raifon  que  |'ea 
ai  dit  en  parlant  du  haras. 

Les  pacages  font  particulièrement  pour  les  gros  beftiaux:  on  en  fait  les  achats 
en  Avril  pour  les  jetter  ^  fur  la  fin  de  ce  mois ,  dans  les  pâtures.  On  n'en  donne 
aux  moutons  8c  brebis  quç  la  dernière  herbe ,  après  que  les  chevaux ,.  bœufs  8c 
vaches  ont  pâturé  les  premiers,  c'eft-à-dire,  vers  la  fainte  Catherine.  Les  co- 
teaux font  deftinés  principalement  pour  la  paiflbn  des  bêtes  blanches  :  encore  ne 
Içs  y  met-on  fouvent  qu'après  que  les  vaches  y  ont  pa(K. 
On  doit  mettre  féparément^  dans  les  pacages^  cU^ue  efpéce  de  beftiaux  j 
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fans  mMcr  les  bêtes  chevalines  avec  les  bêtes  à  cornes ,  ni  celles-ci  parmi  les  bê- 
tes à  laine.  On  doit  même  donner  aux  poulains  un  kerbage  féparé  des  cheranz, 
d'autant  qu'il  faut  à  ces  jeunes  bétes  une  nourriture  plus  légère. 

On  donne  aux  bêtes  chevalines,  les  pâturages  les  moins  bons  k  les  moins  fiic- 
êulens  ,  parce  qu'un  cheval  mange  autant  que  trois  vaches ,  8c  il  digère  fi  peu  , 
i^u'on  voit  fouvent  les  grains  d'avoine  tout  entiers  dans  fes  excrémens  :  au  lieu 
f  ue  les  animaux  qui  ruminent ,  comme  lé  bœuf  ^  la  vache  ,  la  brebis  Se  la  chè- 
vre, à  force  de  reiçâcher  leur  mangeaille  qu'ils  tirent  du  premier  fac  de  l'eftomac, 
digèrent  plus  parfaitement ,  mangent  moins  ,  engrailtent  plutôt ,  8c  donnent 
plus  de  lait  que  ceux  qui  ne  ruminent  point.  Les  bêtes  qui  ruminent  ,  ont  pour 
cette  fonâion  trois  ventricules  :  les  cerft ,  les  lièvres ,  les  chameaux  &  les  écu- 
reuils font  auOi  de  ce  nombre. 

11  faut  remarquer  que  les  beftiaux  i  qui  on  a  donné ,  enfec  ,  une  bonne  nour- 
riture avant  de  les  mettre  au  verd  ,  y  prennent  chair  &  graille  fine  bien  mieux 
8c  plus  vite  que  ceux  qui  ont  eu  une  nourriture  languifTante. 

On  doit  auffi  remarquer  que  les  p&tures  qui  font  numides  de  leur  propre  fonds 
fbumiflent  plus  d'herbes  ;  elles  fc  ibutiennent  malgré  les  plus  fortes  chaleurs,  8c 
ce  font  celles  qu'on  charge  le  plus  en  beftiaux  ;  mais  les  nourritures  y  font  grof- 
fîeres  ;  8c  dans  les  étés  pluvieux  ,  les  pâtures  feches  réuffiflent  mieux  :  les  bef- 
tiaux qu'on  met  â  l'engrais  ,  dans  celles-ci ,  y  acquièrent  même  toujours  une 
choir  8c  une  graiile  plus  fine ,  fur-tout  quand  on  n'y  en  met  point  trop. 

Ailleurs  que  dans  les  pays  gras  ou  abondans  en  pâturages ,  comme  le  fort  de 
Fagriculture  eft  en  terres  à  grains ,  on  y  a  feulement  quelques  vergers ,  clos ,  ou* 
ches  ou  courtils ,  de  l'herbage  defquels  on  nourrit  le  nombre  de  vaches  néccflkî- 
res  pour  la  provifîon  de  la  maifon ,  ou  pour  le  débit  journalier  des  laitages 
^uand  on  eft  près  des  Villes  :  quelquefois  même  on  met  en  herbes  pour  cet 
effet  quelque  portion  des  terres  les  plus  prpches  de  la  maifon  ;  ou  bien  on  fait 

Îâturer  aux  vaches  la  première  herbe  des  coteaux  ,  qu'on  laifle  enfuite  aux  bêtes 
laine.  Mais  en  général  on  ne  laifle  en  herbe  que  les  terres  ufées  ou  peu  pro- 
pres à  produire  ou  grain. 

Dans  les  pays  de  montagnes, on  appelle^/ii/tfrx,  les  habitations  que  les  Payfâns 
s'y  font  dans  des  érables  ,  où  ils  s'enferment  pendant  l'hiver  avec  leurs  beftiaux 
fous  la  neiçe  qui  tombe  fur  leurs  toits ,  &  qui  les  couvre  de  plufieurs  piques  de 
kaut  :  ils  n  en  fbrtent  qu'à  la  fin  du  prtnteihs  ,  quand  les  neiges  font  fondues. 

Pour  peu  qu'une  terre  foit  étendue,  on  y  a  fouvent  tant  de  coteaux  8c  tant 
tf  orées  de  bois  en  pâtis ,  que  le  Propriétaire  ni  fon  Fermier  ne  peuvent  pas  les 
Aire  valoir  tous  par  eux-mêmes  ;  en  ce  cas  ils  donnent  permifEon  aux  Payfans 
des  environs  d'y  mettre  leurs  beftiaux  en  pâture  â  garde  faite ,  en  payant  tant 
|>ar  chaque  bête  ;  par  exemple ,  trois  livres  par  vache  ,  8c  fept  fols  8c  demi  par 
mouton ,  pour  .chaque  herbe.  Je  dis  à  garde  faite ,  parce  qu'il  ne  fiiut  point  fouf- 
frir  qu'on  mené  ou  laifle  pattre  aucuns  beftiaux  féparés  des  troupeaux  communs j 
«fin  qu'on  foit  afliiré  par  les  Pâtres  du  nombre  des  bêtes  qui  prennent  la  pâture; 
Se  que  les  bois  ,  les  grains  8c  les  plants  voifins  ne  foient  point  expofés  aux  d^ts 
que  font  prefque  toujours  les  beftiaux  féparés. 

U  fe  trouve  fouvent  dans  ces  coteaux  qu'on  laifle  en  pâture ,  des  ^nes  de 
•erre  ,  qui  ont  du  fonds  ,  8c  qui ,  éprouvées  par  le  labour  ,  font  propres  à  tout  cc 
qu^on  veut.  On  emploie  en  plants  ou  en  bois ,  les  lieux  qui  ne  conviennent 
qu'à  ces  ufages  ;  Ou  bien  on  défriche  pour  un  certain  tems  les  endroits  les  plus 
plats ,  ou  qui  font  â  portée  des  engrais  :  dan^  d'autres  on  fait  du  fainfoin ,  Ai 
^efle,  ou  quelqu'un  des  autres  herbages  dont  le  Chapitre  fulvant  traitera  j  car 
^p\m  mriron  vingt  ans  ^  il  y  a  peu  de  coteaux  8c  de  landes  ^u'on  ne  cultive  j 
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)parce  que  le  peuple  multiplié  connolt  ihieiïx  que  jamais  que  les  biens  folidet 
font  les  fonds  ,  Finduftrie  &  le  travail. 

Je  parlerai  ailleur%des  droits  de  pâturages  dans  les  forêts,  des  vaines-pâtures 
&  des  communes» 


CHAPITRE      IIL 

Des  Très  de  Culture.  n 

o  u 

X>u  Trèfle  ,  du  Sainfoin  ,  de  la,  laqeme  >  de  tEfpàrcet  ,  du  Senegre  J 
(  du  Jonc  marin  &  du  Cjtiji. 

JL  o  u  s  ces  kerbaget  font  autant  d'efoéces  différentes  de  foins  qui  viennent 
fle  femence  ,  qu'on  cultive  &  qu'on  fauche  pour  en  nourrir  les  beftiaux  en 
nfçrd  ou  en  fec. 

Du  Tre/le,  Tr'dolxum. 

ht  trèfle  eft  ime  herbe  à  trois  fouilles  qui  croît  naturell^icnt  dans  les  prés^; 
t'en  eft  une  des  meilleures  plantes. 

J.  Efféces.  Il  y  a  un  grand  nombre  d'efpéces  de  trèfles  ;  ils  fleuriflent  en  Mai  ^ 
Juin  ,  Juillet  &  Août. 

Le  grand  trèfle ,  ou  trèfle  commun  des  prés  ,  eft  celui  dont  il  s'agit  Ici  ;  &  oa 
le  divife  en  trèfle  à  fleurs  rouges  &  en  trèfle  à  fleurs  blanches.  Le  trèfle  à  fleurs 
rouges  poufle  des  tiges  grêles,  en  partie  droites,  en  partie  traînantes  à  terre  ,  uit 
peu  velues  :  Tes  feuilles  font  attachées  presque  toujours  trois  à  chaque  queue  , 
(  widi  trifolium;)  elles  font  longues  ou  rondes ,  marquées  quelquefois  au  mi- 
lieu d'une  tache  blanche  ou  noire  ,  qui  a  la  figure  d'une  lune.  Ses  fleurs  font  dif^, 
pofées  en  un  épi  court  &  gros  ,  de  couleurs  ou  purpurines  ou  blanches  ,  &  d'une 
odeur  aflez  ag^réable.  Il  leur  fuccede  des  capfules  rondes, remplies  chacune  d'une 
femence  en  forme  de  petit  rein.  Sa  racine  eft  longue  ,  ligneufo  &  prefqu'auflî 
grofle  que  le  petit  doigt. 

Les  Naturaliftcs  difont  que  le  trèfle  annonce  la  tempête  en  hérifTant  fos  feuil- 
les. On  l'appelle  autrement  iriolee  ou  foignajfe  ;  Se  trifolium  afphaliu ,  qfaand  il 
fent  le  bitume. 

Le  trèfle  â  fleurs  blanches  ne  diffère  du  rouge ,  pour  la  figure ,  qu'en  ce  -qu'il 
a  les  feuilles  longuettes  &  étroites,  la  fleur  blanche  ,  &  qu  il  fleurit  après  le  rou- 
ge j  mais  dans  le  tems  que  les  vaches  le  paiffent ,  il  rend  le  beurre  amer  ,  mou  ,* 
te  qui  n'eft  point  de  garde  ,  foit  fi-ais  ou  falé  j  ce  qui  fait  que  dans  les  pays  d« 
pacages  on  n\ftime  point  le  beurre  qui  fo  fait  pendant  la  fleur  du  trèfle  blanc  , 
qui  eft  ordinairement  for  la  fin  de  Juin. 

'  Il  y  a  un^  troifiéme  efpéce  de  trèfle  dont  les  feuilles  font  rondes  St  petites ,  & 
la  fleur  jaune.  Il  y  a  encore  le  trifolium  acetojum  ,  qui  eft  VaUeluia ,  Se  le  trèfle 
odorant  ^cjnfus ,  dont  nous  parlerons  ailleurs.  Il  va  auffi  un  trèfle  à  têtes  hé- 
riflifcs  qui  vient  de  Montpellier ,  8c  le  trèfle  de  Blois  qui  a  été  découvert  i 
Chambortpar  Gafton,  Duc  d'Orléans. 

1 1.  Culture.  On  feme  le  trèfle  au  mois  de  Mars  dans  des  coteaux,  dans  des 
itlos ,  bordures  ^  avenues  0c  autres  endroks  qui  refteroient  inutiles  y  pour  ne  pou- 
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voir  produire  rien  de  meilleur,  ou  pour  laifler  repofer  ceux  qui  ont  trop  portC 
de  forts  grains.  On  peut, en  (ètnant  le  trèfle ,  y  mêler  la  moitié  d'avoine ,  orge 
ou  vefce  qu'on  dépouille  la  première  année ,  pendant  que  le  trèfle  Ce  fortifie  en 
pied.  Il  vient  très-abondant  8c  fort  dans  les  terreins  gras  ,  ou  l'on  en  (eme  fov* 
vent  pour  le  donner  aux  beftiaux  en  verd  dans  le  printems/mais  il  ne  réuflît  point 
dans  les  endroits  qui  font  pierreux  ou  d'un  fable  trop  léger. 

On  coupe  le  trèfle  deux  fois  l'an  ;  &  dans  les  bons  terroirs ,  après  cette  dovh 
ble  récolte ,  on  y  met  encore  les  vaches  paître.  Le  treflç  dure  i|natre  à  cincs 
mns ,  même  plus ,  quand  la  terre  eft  bonne  ;  il  ne  la  £iti^e  point  ;  &  lorfqu'il 
commence  à  ne  plus  rapporter ,  on  peut  la  reoiettre  ea  bbour  ^  pour  la  ricoltec 
en  grains  â  l'ordinaire. 

Les  flamands  femene  leur  trèfle  ou  travelle  avec  le  bleda^nftt  l'hiver  :  lapre« 
miere  année  ils  le  coupent  avec  le  bled,  ce  qui  feit  un  boa  fourrage  :  la  féconde 
année  il  repoufle  Ci  fortement ,  qu'ils  en  font  deux  ou  trois  récoltes  ;  8c  après  la 
troifîéme  coupe ,  ils  le  laiflent  encore  poufler  ^flc  ils  le  font  pattre  aux'  beAiaux. 
U  faut  prendre  garde  qu'ils  n'en  prennent  trop  :  ils  en  mangent  ordinairement 
pendant  les  mois  de  Juin  ,  Juillet ,  Août  &  Septembre  ;  ic  après  ce  tems  on  leur 
donne  fec  celui  qu'on  a  confervé  ^  8c  qui  provient  ordinairement  de  la  (ècondç 
ou  troifiéme  récolte. 

On  a  éprouvé  dans  les  vergers ,  que  le  trèfle  ne  fait  pas  de  bien  aux  arbreif 
firuitiers  ^  non  plus  que  le  fainfoin. 

Du  Sainfoin  ,  Onobrichis  ,  ou  Medica  oiinor* 

Le  fainfoin  s'appelle  ainfi ,  parce  que  c'eft  le  foin  le  plus  fâifl ,  le  plus  appl^ 
tiflant ,  le  plus  nourriflant  8c  le  plus  engraiflant  qu'on  puifle  donner  aux  beftiaaXt 
On  l'appelle  auflî  Bourgogne,  parce  qu'il  en  croit  une  grande  quantité  ^  même 
jufques  dans  les  chemins  de  la  Province  de  ce  nom. 

I.  Defcriptïon.  Le  fainfoin  vient  de  femence,  crott  à  la  hauteur  d'une  coudée  j 
te  jette  plufîeurs  branches  d'un  pied  de  long ,  menues ,  d'un  rouge  noirâtre  ^  fai« 
tes  comme  des  joncs,  &  garnies  de  feuilles  oblongues ,  étroites ,  un  peu  larges 
vers  leur  extrémité ,  vertes  en-deflîis ,  blanches  8c  velues  en-deflbus ,  naiflàntes 
par  paire  iîtr  une  côte  qui  (è  termine  par  une  (eule  feuille  pointue  ainfi  que  les. 
autres  ;  elles  ont  ordinairement  l'odeur  de  la  rhue ,  quand  elles  commencent  â 
fortir  ;  mais  venant  à  croître ,  elles  fèntent  allez  fôuvent  le  bitume.  Les  fleurs 
de  cette  plante  font  à  papillon  ,  di/pofées  en  épi  y  fort  ferrées  fortant  des  aiflêlles 
des  feuilles  ;ces  feuilles  (ont  légumineufes ,  d'une  couleur  blanche  ou  violette  i 
quelquefois  jaune 8c rouge, 8c  Soutenues  chacune  d'un  calice  velu,  du  miUeu 
duquel  s'élève  un  piftil ,  qui  dans  la  fuite  devient  une  enveloppe  qui  couvre  la 
graine  ;  cette  enveloppe  eft  à  crête  quelquefois  garnie  de  pointes ,  8c  la  graine 
qu'elle  renferme  efl;  faite  en  manière  de  petit  rein  ^  grofle  comme  une  lentille; 
8c  quand  elle  eft  verte ,  elle  a  bon  goût. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  de  fainfoin  qui  ne  diffère  de  la  précédente ,  qu'en  ee 
qu'elle  eft  plus  petite  en  toutes  fes  parties ,  excepté  en  fes  gonfles.  H  y  a  aufiH  le 
iainfoin  d'E/pagne ,  qui  eft  couleur  de  feu  ou  blanc. 

I I.  Ufages.  Les  meilleurs  prés  font  ceux  qui  fontfêmés  de  trèfle  ,  defain-foin 
8c  de  luzerne.  Le  fainfoin  ragoûte ,  nourrit  oc  engraifle  beaucoup  le  bétail  vieux 
ou  jeune  ;  mais  il  l'échaufFe  un  peu  ;  il  rend  les  vaches  abondantes  en  lait,  entre- 
tient les  veaux  Se  les  agneaux  en  vigueur;  Bc  ià  graine  eft  très-propre  à  nourrir 
lespoules,  à  les  échauffer  8r  les  faire  pondre  fouvent*  On  le  fauche  ordinaire- 
ment trois  fois  par  an  ^  8c  U  vient  fais  grande  façon  dans  de  très-médiocres  ter^ 
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tes  :  a  dure  huit ,  dix  &  douze  années  ;  &  loin  de  fatiguer  la  terre ,  il  a  la  vertu 
tf  engraiffer  fi  bien  un  fonds  de  peu  de  fubftance,  que  fans  le  fecours  d^aucun 
autre  amendement ,  ce  fonds  produira  des  grains  pendant  trois  ans  de  fuite  fans 
fe  repofcr.  Il  y  a  des  endroits  où  un  arpent  de  fainfoin  fuffit  pour  nourrir  trois 
chevaux  pendant  toute  l'année. 

III.  Culture.  Le  fainfoin  eft  deux  ans  â  venir.  Cependant  on  a  bien  plutôt 
mis  une  terre  en  fainfoin  qu'en  pré.  U  ne  faut  que  deux  ou  trois  labours  au  fain- 
foin avant  que  de  le  femer ,  &  il  vient  &  fe  plaît  même  fur  les  coteaux ,  fur.le^ 
montagnes  &  dans  les  terroirs  fccs  ^  pierreux;  au  lieu  que  les  foins  ne  réuffiflent 
que  dans  des  lieux  gras  ou  bas  flc  humides. 

Quand  on  veut  mettre  en  fainfoin  un  coteau  nouvellement  défriché ,  on  j 
fcme  de  la  vefce  la  première  année  ;  elle  ameublit  la  terre ,  &  la  prépare  à  mieux 
recevoir  le  fainfoin.  Il  faut  laifler  dix  ans  d'intervalle ,  avant  que  d'en  refemer 
dans  des  endroits  qui  en  ont  déjà  porté. 

On  peut  le  femer ,  ainfi  que  tous  les  autres  foins  ,  depuis  la  fin  de  Février 
jufqu'à  la  fin  de  Juin ,  &  depuis  la  mi- Août  jufqu'à  la  mi-Oftobre  ^  mais  ordi- 
nairement on  le  feme  en  Mars ,  après  que  le  dernier  labour  de  la  terre  a  été  fait 
à  uni ,  qu'elle  a  été  bien herfée ,  &  fi  l'on  peut,  après  un  peu  de  pluie.  Le  pro- 
fit du  fainfoiq  eft  fi  grand,  qu'il  y  a  des  gens  qui  y  emploient  leurs  meilleures  ter- 
res ,  &  les  Jabourent  pendant  un  an  entier ,  comme  pour  les  prés  j  les  herfent 
après  chaque  labour ,  &  les  fiiment  bien  avant  de  les  femer. 

On  connoît  la  bonne  graine  de  fainfoin  ,  lorfqu'elle  eft  fonnante  à  l'oreille. 
Quelques-uns  veulent  que  celle  qui  eft  renfermée  dans  fes  capfules ,  eft  mieux 
nourrie,  &  multiplie  davantage  que  celle  qui  eft  à  découvert. 

U  ne  faut  que  cinq  livres  de  graine  de  fainfoin ,  poxu*  femer  un  arpent  de 
terre.  Elle  vaut  depuis  huit  livres  jufqu'à  vingt  livres  le  feptîer ,  félon  les  années. 

Le  tan  eft  un  engrais  excellent  pour  le  fainfoin  :  on  acheté  des  mottes  de 
Tanneur  qu'on  pulvérife  ,  &  on  les  feme  avec  le  fainfoin. 

Il  y  a  des  pays  où  on  le  feme  depuis  la  faint  Barthelemi  jufqu'au  dix  Septenj- 
brc ,  ce  qui  fe  régie  fuivant  le  climat  &  l'ufage  des  lieux  ;  ceux  qui  le  fement  an 
mois  d'Août ,  le  font  ordinairement  dws  les  champs  où  l'on  vient  de  recueillir 
du  feigle. 

En  quelque  tems  qu'on  le  feme,  il  faut  que  la  terre  foit  bien  nettoyée  de  tou^ 
tes  fortes  d'herbes  &  de  pierres  ;  car  le  fainfoin  en  eft  ennemi  :  on  le  fexn& 
comme  le  foin ,  &  ordinairement  fur  le  foir  ,  afin  qu'étant  humecté  par  la  fraî- 
cheur de  la  nuit,  il  levé  plus  vite  ;  la  chaleur  du  jour  feroit  crever  la  graine,  &  il 
ne  profiteroit  point.  Il  faut  le  femer  quatre  fois  plus  épais  qu'aucun  autre  grain  ^ 
afin  qu'il  vienne  plus  dru ,  &  qu'il  étouffe  toutes  les  autres  herbes  ;  enfuite  le 
hcrfer  diligemment  en  long ,  en  large  &  en  travers,  afin  que  lafemencefoit  bieif 
coirverte  &  le  champ  bien  uni ,  pour  mieux  faucher.  Bien  des  gens  ont  le  fcru* 

J>ule  de  n'y  employer  que  des  herfes  à  dents  de  bois ,  parce  qu'ils  prétendent  qu© 
e  fer  nuit  au  fainfoin. 

H  eft  bon  de  l'arrofèr  doucement  après  qu'il  eft  femé,  8c  tous  les  ans  de  tems* 
en- tems,  depuis  le  mois  d'Avril  jufqu'à  la  fin  d'Août. 

Dans  les  pays  chauds,  le  pré  à  fainfoin  dure  quinze  ans,  &  on  y  fait  par  an- 
née quatre  &  jufqu'à  fix  récoltes  très -abondantes.  Voici  les  foins  qu'on  s'y  don- 
ne ;  &  je  ne  doute  pas  que  fi  on  veut  les  mettre  eh  ufage  dans  nos  climats  tem-* 
f  érés  ,  on  n'en  foit  bien  récompenfé. 

On  donne  la  première  façon  à  la  terre  où  Pon  veut  femer  ïe  fainfoin ,  dès  le 
mois  d'Août  :  on  en  donne  une  deuxième  au  mois  d'Octobre,  afin  queleguéret 
0'aineubliire  k  mûriflè  durant  l'hiver.  Au  commencement  de  Février^  on  lui  don* 


Digitized  by 


Google 


6to  LA  NOUVELLE   MAISON  ttÙSTIQÛE 

ne  un  troinéme  labour  ;  on  en  ôte  les  pierres ,  on  caiTe  les. mottes  ;  puis  on  drtllê 
dans  les  champs  des  quarrés  ou 'planches ,  comme  dans  les  jardins,  laides  de  dix 
pieds  5c  longs  de  cinquante  ,  afin  qu^il  y  ait  des  /entiers  pour  arroièr  la  terre  k 
pour  la  farder  :  enfuite  on  y  répand  du  fumier  bien  confbmmé,  8c  on  fême  le 
fainfoin  :  on  couvre  la  (èmence  avec  la  herfe  a  dents  de  bois ,  ou  avec  des  n- 
teaux  y  félon  l'ufage  du  pays.  Après  que  la  première  herbe  efl  coupée,  on  arrofè 
le  pré  :  quand  l'herbe  y  poufle ,  on  en  arrache  les  nuiuvaiiès  ^  &  on  en  fême  de 
bonne  à  la  place. 

Pour  revenir  à  la  culture  ordinaire  de  nos  cantons;  la  première  année  kfâiai 
foin  ne  travaille  qu'à  fe  bien  enraciner  ,  â  prendre  des  forces ,  8c  produire  trof 
peu  d'herbe  pour  qu'on  le  fauche.  U  y  a  des  gens  qui  y  mêlent  de  l'avoine  o« 
delà  vefce  pour  s^en  dédommager  ;  car  ce  n'eft  que  la  deuxième  année  qu'il  com« 
mence  à  rëcompcnfer  pleinement  le  Laboureur.  Il  y  a  pourtant  des  climats  k  des 
fonds  allez  heureux  pour  rapporter  du  fainfoin  fàuchable  dès  la  première  année; 
lorfque  ce  fonds  a  été  bien  labouré  ,  bien  fumé  8c  repofé  :  mais  cela  n'eft  pas  or* 
dinaire ,  8c  peut-être  même  feroit-on  mieux  d'y  laiflêr  fortifier  le  fainfoin  jai« 
qu'à  la  deuxième  année. 

Dès-lors  on  le  fauche ,  trois  fois  l'année ,  pourvu  ^ue  le  fonds  y  foit  propre  J 
8c  qu'on  n'y  ait  pas  laifTé  paître  les  beftiaux  quand  il  eft  en  fève;  car  alort,fc 
pour  peu  qu'il  ait  été  brouté ,  il  languit  &  meurt  en  peu  de  têtus. 

La  première  fauchaifon  fe  fait  à  £i  fin  de  Mai ,  8c  le  foin  en  efl  très-bon.  La 
féconde  fur  la  fin  de  Juillet  ^  8c  l'herbe  eft  plus  grofie  que  celle  de  la  première 
récolte ,  parce  que  c'eft  celle  qui  rapporte  la  graine  ;  8c  par  conféqvent  elle  n'eft 
pas  fi  délicate  pour  le  bétail.  Souvent  le  premier  fàunfoin  a  déjà  pourtant  don** 
né  un  commencement  de  graine.On  connott  fa  maturité,  lorfque  les  gonfles  dans 
lefqudles  elle  eft  enfermée  fê  fechent,  &  que  la  graine  d'elU-même  jaunit  L« 
troifiéme  fauchaifonTe  fait  vers  la  mi-cSeptembre  ;  8c  qvioiqut  cette  troifiéme 
herbe  n'ait  pas  tant  de  fuc  que  la  première,  elle  eft  toujours  d'un  grand  fecovrf 
pour  la  nourriture  àcs  beftiaux;  elle  n'eft  pasmême  fi  dureâmanger  quela^nde» 

H  y  en  a  qui  ne  fauchent  le  fainfoin  que  deux  Ibis ,  au  commencement  de 
Juillet  &  à  la  fin  d'Août ,  quand  il  n'eft  encore  qu'à  fa  féconde  année  ;  8c  ce  air 
nagement  n'y  peut  faire  que  du  bien. 

Des  trois  fortes  de  fainfoin  au'on  recueille  à  Pordlnaire  eti  «ne  même  aflnfâ 
&  fur  un  même  fonds,  on  porte  le  premier  8c  le  troifiéme,  du  pré  au  grenier;* 
le  fécond  qui  fournit  la  graine  ,  pafiè  à  la  grange  :  on  le  bat  â  l'aire  comme  le 
bled  ;  enfuite  on  le  met  au  grenier  avec  les  autres  foins  de  la  même  cfpéce 

On  ne  doit  pas  laifièr  le  fainfoin  entas  plus  d'un  jour  (Ur  le  pré ,  parce  ^u 
t'échaufFeroit  &  br  ûleroit  l'herbe  qui  (èroit  fous  le  tas ,  enfbrte  qu'elle  ne  rewcn* 
droit  jamais  :  c'eft  pourqtioi  il  faut  le  transporter  ailleurs,  &  le  remuer  tons  ki 
jours ,  pour  qu'il  feche  au  plus  vite.  La  graine  de  }a  première  ou  de  la  fecoada 
année  de  portée  de  fainfoin ,  n'eft  pas  bonne  à  garder  pour  femer ,  à  caufe  delà 
foiblefie  de  la  plante. 

On  ne  doit  pas  non  plus  donner  du  fainfoin  verd  aux  beftiaux  ;  ils  s'en  troa- 
Teroient  mal ,  a  cauie  de  fon  humidité  &  de  fà  chaleur  qui  Ce  combattroient  ;  il 
faut  attendre  qu'il  (bit  fec  j  encore  ne  leur  en  doit-on  donner  qu'en  petite  quan- 
tité ,  parce  qu'il  échauffe  8c  fait  tant  de  fang  ,  que  les  bêtes  qui  en  mangeroknC 
trop,  {croient  en  danger  d'être  fufFoquées.  On  coupe  quelquefois  du  fainfoin 
avant  fa  maturité ,  pour  leur  en  donner  d'abord  très-peu  &  feulement  pour  les  y 
accoutimer  ;  car  c'eft  un  foin  très-différent  du  foin  ordinaire  ;  il  eft  gros, gon- 
fle l'eftomac,  &  a  pourtant  beaucoup  de  fubftance  j  il  échauffe  &  produit  bien 
«lu  fang,"^ 
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Uhîver,  pendant  les  gelées,  on  couvre  le  champ  du  faînfoin  avec  du  fumier 
long,  &  avec  cette  précaution  on  peut  jr  mettre  pâturer  les  bcftiaux  pendant 
deux  mois  après  la  dernière  récolte. 

La  troifiéme  année  il  faut  bêcher  &  regarnir  de  grains  les  clairières  qui  fe  trou- 
vent fans  plantes  ,  8c  quand  le  pré  à  faînfoin  ed  dans  fa  forcé ,  on  doit  le  cou- 
per fouvent.  ^ 

Le  pré  à  fainfoin  rapporte  pendant  quatre  années  avec  vigueur  8c  communé- 
ment pendant  huit  à  dix  ans.  Il  y  a  même  des  terres  oîi  il  fe  plaît  tant ,  qu'on  Ty 
coupe  quatre  8c  jufqu'à  fix  fois  Tan ,  &  il  y  dure  jufqu*à  trente  années. 

Quand  on  voit  qu'il  s'aflPoiblit,  on  peut  le  renforcer  par  les  fumiers  ;  ou  s'il  dé- 
génère tout-à-fait ,  c'cft-à^dire  ,  s'il  ne  produit  prefque  rien ,  ou  qu'il  ne  produi- 
re que  d'autres  Yierbes,  il  faut  lemettfe  en  terres  labourables.  Souvent  même  on 
n'attend  pas  qu'il  foit  afibibli  ;  car  le  trèfle  &  le  fainfoin  n'ufent  point  la 
terre  ;  8c  les  grains  qu'on  y  met  açrès ,  y  viennent  en  abondance  :  on  la  laboure 
Ams  lui  donner  de  repos  ,  on  y  feme  l'avoine  au  mois  de  Mars  fuivant ,  puis  oa 
la  cultive  comme  les  autres  terres  à  bled.  Au  bout  de  dix  ans  on  peut  y  remets 
tre  du  iàinfoin. 

De  la  Liqeme ,  Medica  major. 

La  luzerne  eft  une  efpéce  de  trèfle  qui  a  été  confondue  avec  le  {amfoîn  te  le 
trèfle  des  prés  par  les  An^^ns ,  même  par  beaucoup  de  modernes  :  elle  a  la  fleur 
purpurine  &  violette,  la  j^raine  très-menue  8c  jaune ,  les  tiges  nautes  de  deux 
pieds  8c  rameufes ,  la  racine  longue  ,  ligneufe  8c  mince.  Les  Latins  l'ont  appel- 
lée  nudicay  à  caufe  qu'elle  vient  de  Médie ,  félon  les  uns  ;  8c  félon  les  autres , 
parce  qu'elle  fert  de  médecine^  aind  que  d'aliment  aux  beftiaux  ,  8c  qu'elle  les 
pur^e  en  les  nourriflant.  Pour  la  diftinguer  du  fainfoin  ,  on  l'appelle  medica 
major ,  à  caufè  que  ces  deux  plantes  ont  été  apportées  de  Médie  par  les  Grecs , 
&  que  la  luzerne  efl:  plus  haute  que  le  fainfoin.  Il  y  a  plufîeurs  fortes  de  luzer- 
nes ,  &  on  la  feme  fouvent  avec  le  trèfle. 

Un  arpent  de  luzerne  en  vaut  trois  de  pré  àJbin  ;  elle  nourrît  8c  engraîfle  en- 
core plus  que  le  fainfoin,  ficdure  do  moins  autant  ;  elle  eft  plus  eftimée,  d'autant 
qu'on  la  fauche  toujours  trois  ou  quatre  fois  l'an  ;  c'eft  pourquoi  il  y  a  beaucoup 
de  luzernieres  en  Efpagne,  en  France  8c  entr'autres  en  Languedoc  ,en  Dau- 
phiné  ,  en  Provence  ,  8c  principalement  dans  les  endroits  oii  le  foin  eft  rare. 

I.  Terroir,  Il  faut  i  la  luzerne ,  une  beUe  expofition ,  8c  une  terre  plutôt  légère 
que  forte ,  unterreinfablonneux  lui  convient  aflez,  pourvu  qu'il  ne  foit  point  ar- 
gilletix,  &:  qu'il  foit  bien  préparé ,  comme  pour  faire  une  cheneviere.  Les  lieux 

{»lat8  font  très-propres  à  la  luzerne  ,  pour  ^ciliter  l'écoulement  des  eaux  ,  dont 
e  féjour  lui  feroit  mortel  ;  car  elle  demande  un  plein  foleil  8c  beaucoup  de  fèls. 
On  doit  lui  préparer  la  terre ,  comme  nous  l'avons  dit  ci-deflus  pour  les  chene- 
vieres  8iritsprés;  mais  fur-tout,  il  ne  Êiut  point  y  fouflrir,  ni  arbres ,  ni  racines, 
ni  herbes ,  parce  que  la  luzerne  veut ,  pour  elle  feule,  toute  la  fubftance  8c  les 
fels  du  champ  où  elle  eft ,  8c  elle  ne  vient  ni  en  abondance  ,  ni  bonne  aux  en- 
droits ombragés.  Si  le  fonds  n'eft  pas  aufli  bon  qu'on  le  voudroit ,  on  l'abonnie 
par  les  fiimiers  ;  mais  on  ne  doit  en  employer  aucun,  qu'il  ne  foit  bien  confbm- 
mé  ,  parce  qu'il  brûleroit  la  femcnce  de  la  luzerne  ;  il  faut  l'avoir  laiflTé  repofèr 
en  monceaux  à  part  pendant  un  an  ;  8c  (i  on  le  répand  ,  8c  qu'on  l'enterre  daosle  ' 
champ  environ  un  mois  avant  d'y  femer  la  luzerne ,  il  profitera  davantage  que  fl 
on  mettoit  le  fumier  8c  la  femence  en  même  tems ,  parce  que  la  fubftance  8c  les 
fcU  du  fumier  étant  alors  mêlés ,  diffous  8c  aminés  par  la  chaleur  de  la  terre  ^  la 
TomeL  Rrrr 
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f  raine  les  trouV«  en  aftion ,  véçete  aufli-tôt ,  &  multiplie  preïqu'à  vue  d'œll. 
les  amas  de  terres  repofécs  &  les  terrçs  neuves  font  au(fi  de  très-bon  engrais 
pour  une  luzerniere  ;  mais  lorTqu'on  n'a  aucun  de  ces  amendemens  pour  boni- 
fer  fon  fonds  quand  il  n'eft  pas  propre  à  la  luzerne ,  il  vaut  mieux  n'en  point 
femer  que  d'y  employer  du  fumier  neuf. 

1 1.  Semaille  &  culture.  Comme  la  luzerne  craint  le  froid ,  on  ne  la  Terne  qu'à 
la  mi-Mars  dans  une  terre  bien  labourée,  bien  nette  8c  bien  unie.  On  met  en- 
viron vingt  livres  pefant  de  graine  de  luzerne  pour  femer  un  arpent  ;  ce  qui  re- 
vient ,  quant  au  poids  ,  environ  au  fixiéme  de  ce  qu'on  met  de  bled  en  femence  ; 
le  boifieau  de  bled  f  efant  virigt  livres  ,  &  l'emblavure  en  confommant  environ 
Cx  boifleauxpar  arpent.  On  feme  la  graine  de  luzerne  avec  trois  doigts  feule- 
ment également  &  affez  épais  pour  qu'il  n'y  ait  point  de  vuides ,  où  les  mau- 
vaifes  herbes  ne  manqueroient  pas  de  venir  &  d'affamer  la  luzerne. 

Le  grand  haie  eft  dangereux  pour  cette  herbe ,  lorfqu'elle  commence  à  croî- 
tre ;&  quand  le  foleil  eft  tiop  âpre,  il  la  fait  languir  *&  périr  avant  qu'elle  ait 
afTez  de  force  pour  y  réfifter  :  on  la  garantit  de  cet  inconvéftient ,  en  mêlant  des 
vefces  parmi  la  graine  de  luzerne  qu'on  veut  femer ,  enfbrte  qu'il  y  ait  trois 
fois  autant  de  veice  que  de  luzerne  ,  mefure  pourmefure ,  c'eft-à-dire,  trois  boiP 
féaux  devefce,  fur  un  de  luzerne.  La  vefcefympathife  avec  la  luzerne ,  Se  croif- 
fant  avec  elle ,  loin  de  lui  nuire ,  f^s  feuilles  8c  fes  Branches  lui  fourniflent  de 
l'ombre ,  à  la  faveur  de  laquelle  elle  profite  de  toute  la  chaleur  du  foleil  (ans 
le  craindre.  Il  y  en  a  qui  mettent  de  l'avoine  8c  de  l'orge  parmi  la  vefce ,  pour 
remplir  les  trois  parts  qu'il  doit  y  avoir  contre  une  de  luzerne  ;  8c  en  ce  cas ,  ils 
coupent  l'orge  &  les  autres  crains  quand  ils  font  à  leur  maturité  y  Se  laiflent  la 
luzerne  feule  dans  le  champ  jafqu'à  ce  qu'elle  foit  aflez  forte  pour  être  dépouil- 
lée :  au  refte ,  ce  mélange  de  femence  eft  inutile  dans  les  climats  où  les  premiè- 
res chaleurs  du  foleil  ne  font  pas  aflez  fortes  pour  endommager  la  tendre  lu- 
zerne, 8c  alors ,  on  doit  la  femer  toute  feule  j  ce  n'eft  que  dans  les  Provinces  mé- 
ridionales qu'on  la  mêle. 

11  ne  faut  point  du  tout  fouflfrir  d'autres  herbes  parmi  la  luzerne  :  c'eft  pour- 
quoi il  eft  néccflaire  de  la  farder  foigneufement  de  tems-en  tems. 

Pour  qu'une  luzerniere  dure  long-tems ,  il-  ne  faut  jamais  y  laifler  entrer  au- 
cuns beftiaux  ;  rien  n'y  fait  plus  de  mal  que  leurs  dents  Se  leurs  pieds  ;  la  vo- 
laille même  en  doit  être  bannie  ;  c'eft  pourquoi  il  eft  bon  d'enfermer  la  luzernie- 
re de  haies  hautes  8c  fortes  ;  elle  en  vaut  bien  la  dépenfe ,  puifqu'elle  fait  pen- 
dant dix  ans ,  un  grand  profit  à  la  maifon. 

III.  Moijfons,  On  fauche  la  luzerne  quatre  à  cinq  fois  l'année,  lorfqu'elle  eft 
dans  un  bon  fonds  ,  Se  que  l'été  eft  bien  chaud  ;  car  ce  n'eft  que  dans  fe  naif- 
fance  qu'elle  craint  les  chaleurs  âpres  ,  à  caufe  de  fa  tendrefleSc  de  fa  foiblefle  ; 
8c  même  elle  ne  les  craint  plus  quand  elle  renaît  les  années  fuivantcs. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  compter  qu'elle  doive  donner  beaucoup  dès  la  pre- 
mière année  ,  elle  n'eft  pas  encore  aflez  garnie  ;  8c  ce  n'eft  qu'à  Uftcbnde  ou 
troifiéme  année  ,  qu'elle  a  acquis  fa  hauteur  parfaite ,  8c  qu'on  a  pleines  moif- 
fons.  On  peut  la  faucher  une  fois  la  première  année,  deux  fois  la  féconde,  Se  à 
la  troifiéme  on  eft  furpris  d'y  voir  la  quantité  d'herbes  qu'elle  produit:  on  com- 
mence à  moiflbnner  à  pleines  faux ,  trois ,  quatre  8c  cinq  fois ,  félon  la  bonté 
du  fonds  j  8c  cette  fécondité  dure  dix  ou  douze  ans  ,]ufqu'à  ce  qu'on  voie  la  lu- 
zerniere dépérir  peu-à-peu ,  8c  manquer  par  vieillefle. 

On  fauche  la  luzerne  toutes  les  fois  qu'elle  eft  en  fleur  ;  c'eft  le  vrai  tems  te 
la  maturité  de  ce  foin  ;  car  quant  à  la  graine  qui  fe  tiie  de  la  troifiéme  herbe,  il 
faut  bien  lui  donner  le  tems  de  changer  fes  fleurs  en  graines  cooune  nous  le  di-- 
rons  ci- après. 
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On  ne  doit  couper  la  Juzerne  qvie  par  un  beau  jour ,  afin  qu'elle  feche  promp- 
tement  au  foleil  ;  encore  faut-il  y  aider  en  la  fanant  comme  le  foin  plufieurs  foia 
le  j'our  :  fans  cela ,  elle  feroit  trop  long-tems  à  fécher ,  parce  qu'elle  tombe  drue 
fur  la  faux  ,  &  qu'elle  eft  naturellement  fort  épaiflTe  le  entrelafTée.  Il  ne  faut 
point  épargner  fes  peines  pour  la  tourner  &  retourner ,  afin  qu'elle  feche  plus 
vite  ,  de  peur  qu'elle  ne  vienne  à  s'échauflfer,  comme  elle  y  eft  fujette  :  d'ail- 
leurs ,  plutôt  elle  eft  feche,  plutôt  le  champ  eft  débarralTé ,  &  la  luzerne ,  qui 
pouffe  fort  vite  ,  en  état  de  renaître.  C'eft  pourqui  on  ne  doit  pas  laiffer  le  foia 
dans  la  luzerniere  ;  il  ne  fait  que  brûler  t>u  retarder  la  nouvelle  herbe. 

S'il  vient  à  pleuvoir  pendant  que  la  luzerne  eft  encore  fur  le  pré  ,  il  n'eft  pas , 
pour  cela  ,  néceffaire  de  différer  de  l'enlever ,  &  on  ne  la  fera  pas  fécher  aupara- 
vant fur  le  champ,  comme  on  fait  à  l'égard  du  foin  ordinaire  ;  quoique  la  luzerne  ' 
Ibit  fraîchement  coupée  &  mouillée  ;  mais  on  ne  doit  toujours  l'emporter  le  pre- 
mier, ou ,  tout  au  plus  tard ,  le  deuxième  jour  ,  à  caufe  du  retardement  &  du  tort 
qu'elle  ïeroit  à  la  luzerniere  ;  car  cette  herbe  n'eft  pas  fujette  à  moifir ,  comme 
celle  des  autres  prés,  pour  quelqu'humidité  qui  refteroit.  On  la  met  dans  quel- 
qu'cndroit  couvert,  pour  la  faire  fécher  tout-à-fait ,  auparavant  de  la  ferrer  au 
grenier  ou  à  la  grange.  Il  faut  que  ces  lieux  folent  bien  couverts ,  afin  que  la 
pluie  n'y  pénétre  point. 

La  deuxième  herbe  de  la  luzerne  eft  fujette  ï  certaines  chenilles  noires ,  qui 
8'engendrent  par  les  grandes  chaleurs  :  1  unique  remède  eft  de  faucher  l'herbe 
auffi-tôt  qu'on  s'apperçoit  qu'elle  blanchit  à  l'extrémité  ,  fans  attendre  qu'elle 
foit  en  fleur  :  cette  blancheur  fe  forme  dès  que  les  infeûes  ont  commencé  à  pi- 
quer l'herbe  ;  &  elle  n'eft  pas  plutôt  coupée,  que  les  chenilles  meurent  toutes 
avant  l'herbe  à  laquelle  elles  font  attachées  j  enforte  que  la  troifiéme  herbe  vient 
fans  danger  &  en  abondance. 

I  V.  Graine,  On  peut  tirer  de  la  graine  de  luzerne  ;  mais  cela  en  retarde  tou^ 
jours  la  dépouille  fuivante  du  foin ,  &  ordinairement  on  en  fait  une  de  moins 
que  de  coutume  :  par  exemple  ,  on  ne  fauche  que  trois  fois  ;  au  lieu  qu'on  au- 
roit  fauché  quatre ,  fi  on  n'avoit  pas  voulu  avoir  de  la  graine ,  parce  qu'il  faut 
du  tems  à  la  fleur  pour  fe  perfectionner  en  graine. 

C'eft  toujor.rs  la  troifiéme  herbe  qu'on  laiffe  venir  à  graines  ,  &  on  n'en  doit 
point  prendre  que  la  plante  n'ait  deux  ou  trois  ans,  afin  qu'elle  foit  dans  fa  force. 
Sa  graine  eft  très-petite  &  vient  dans  de  petites  goufles ,  qu'il  faut  couper  en 
faifon  &  adroitement ,  pour  qu'elle  ne  fe  perde  point.  Quand  on  voit  l'herbe 
bien  endurcie ,  6c  les  gouffes  &  la  graine  jaunes ,  on  va  ,  à  la  pointe  du  jour ,  cou- 
per doucement ,  avec  des  faucilles  ,  les  gouffes  ,  ou  plutôt  les  fonuniiés  des  ti- 
ges. Les  gouffes  s'ouvriroient&  la  graine  fe  perdroit ,  fi  on  les  fcioit  pendant  là 
chaleur  du  jour  :  on  les  met  fur  un  drap  à  mefure  qu'on  les  coupe ,  enfuite  on 
les  fait  fécher  au  foleil  fur  le  drap,  pour  difliper  la  rofée  &  l'humidité  intérieure 
des  gouffes  &  des  graines.  Lorfqu'elles  font  bien  feches ,  on  les  bat  légèrement 
fur  ce  drap  avec  un  fléau  ;  puis  on  les  vane  pour  féparer  la  graine  de  tout  le 
refte ,  &  on  la  garde  jufqu'à  ce  qu'on  l'emploie  ou  qu'on  la  vende. 

Après  que  la  graine  a  été  ainfi  moiffonnée,  on  retourne  au  pré  pour  faucher 
l'herbe  de  deffus  laquelle  on  a  recueilli  la  graine:  il  faut  couper  cette  herbe 
aufli-tôt  qu'on  a  enlevé  la  graine ,  afin  que  la  luzerne  pouffe  de  nouveau.  Quoi- 
que l'herbe  qui  a  rapporté  de  la  graine  ne  foit  pas  li  délicate  ni  fi  fucculente 
que  les  autres ,  elle  eft  pourtant  toujours  d'un  bon  ufage 

V.  Durée.  Une  luzerniere  dure  ordinairement  huit  à  dix  ans;  elle  peut  aller 
]ttfqu'à  quinze  années;  &  il  y  en  a  qui  durent  moins  de  huit  ans  :  ce  qui  dépeod 
du  fonds  de  du  climat. 
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Les  racines  de  la  luzerne  groûifTent  en  vieilli (lant ,  Se  fcs  produ^ons  dimi- 
nuent en  nombre  &  en  force  avec  l'âge.  Quand  on  voit  aînfi  une  iuzemiere  s'a^ 
foiblir  8c  dégénérer  ,  on  doit  la  renouveller.  Pour  cet  effet ,  on  en  retourne  tou* 
te  la  terre  avec  la  bêche  ,  &  on  la  met  en  petits  monceaux  ,  pour  qu'elle  paffe 
ainfi  rhîver ,  &  qu'elle  foit  plus  meuble  enfuite  :  ce  premier  labour  fe  donne  au 
mois  de  Septembre  :  au  mois  de  Mars  fuivant ,  on  y  en  donne  un  fécond  ,  qui 
unit  toute  la  furfacc  de  la  luzerniere ,  Se  on  y  refeme  de  nouvelle  graine.  Il  y  a 
des  gens  qui ,  au  lieu  de  mettre ,  comme  je  viens  de  le  dire,  la  terre  par  mon- 
ceaux ,  la  fouillent  par  tranchée  ,  dont  ils  jettent  la  terre  à  côté  de  chaque  trait-» 
chée ,  qu'ils  remplîirent  enfuite  de  la  terre  qu'ils  tirent  de  la  tranchée  qu'ils 
font  un  peu  plus  loin ,  &  ainfi  ,  fucceffivement  d'efpace  en  eTpace ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  remué  toute  la  furface  du  pré  :  enfuite  ils  lui  donnent ,  comme  à 
lautre  manière ,  un  fécond  labour  au  mois  de  Mars  ,  &  après  ils  Tenfemencent. 

D'autres  trouvent  plus  de  orofit  â  laiflcr  convertir  en  pré  leur  luzerm'ere  , 
qu'à  la  renouveller  quand  elle  cft  vieille.  C'eft  pourquoi ,  (ans  s'aroufcr  à  en  rom- 
pre le  fonds  pour  le  forcer  i  reproduire  de  la  luzerne ,  ils  font  une  autre  luzer- 
niere ailleurs ,  dans  une  terre  préparée  comme  nous  l'avons  dit  ci-deflbs  ;  8c  de 
l'ancienne ,  ils  font  un  pré  à  foin  ordinaire  ;  ce  qui  eft  fort  aîfé  &  d'un  grand 
profit  lorfque  le  fonds  y  eft  propre ,  ou  quand  on  y  peut  procurer  quelques  ar- 
roferoenSy  en  faignant  un  ruiffeau  ^oifin  ou  autrement.  Les  racines  de  la  luzer- 
ne pourriflcnt ,  3c  il  y  croit  quantité  d'herbes  ,  &  entr'autres  une  luzerne  bâtar- 
de ,  qui  natt  de  ces  racines  :  elle  eft  Semblable  au  trèfle  des  prés,  &  fait  partie 
de  ce  qu'on  appelle  bon  foin.  Une  luzerniere  devenue  pré  de  cette  manière , 
rapporte  beaucoinp  &  dure  affez  long-tems  en  cet  état  ;  ainfi  il  y  a  donc  plus 
«l'avantage  à  en  faire  un  pré ,  qu'à  la  remettre  en  luzerne. 

Quand  le  pré  s'affbiblit ,  on  le  met  en  terres  labourables.  Il  y  a  même  biea 
des  gens  qui ,  d'une  luzerniere  ufie ,  font  tout-d'un-coup  ,  des  terres  à  grain , 
te  elles  réuffiflent  parfaitement ,  pour  peu  qu'on  y  mette  du  fumier» 

V  I.  UJagâs.  La  luzerne  eft  extrêmement  nourriflànte,  &  elle  engraifle  le  bé- 
tail fort  vite  :  on  la  donne  en  verd  aux  vaches^  âc  en  fec  aux  chevaux  Se  aux 
bœufs.  Us  engra((!ent  vifibtementen  huit  ou  dix  jours  de  tems,  quand  on  leur 
en  donne  tout  leur  fadul ,  Air-tout  lorfque  c'eft  de  l'herbe  de  la  première  &u- 
cbaifon  ,  &  elle  leur  tient  Heu  d'avoine  &  de  foin  ;  mais  il  eft  très-dangereux 
de  leur  en  donner  trop  :  on  doit  même  y  mêler  toujours  moitié  de  paille ,  pa^ce* 
que  la  luzerne  eft  fi  fubftantielle ,  qne  les  beftiaux ,  qui  en  ont  trop  mangé ,  crè- 
vent fouvent  de  gras-fondu;  8c  il  eft  aflez  ordinaire  qu'elle  les  étouffe  ,  avant 
même  que  l'embonpoint ,  qu'elle  produit,  fe  foit  manifefté  au-dehors  :  c'eft  un 
genre  de  mort  particulier,  que  bien  des  gens  appellent yo</r4<ir^.  Par  la  même  ran 
ton ,  on  ne  doit  pas  donner  de  la  luzerne  verte  i  aucun  bétail ,  fi  ce  n'eft  aux 
nures  ,  comme  vaches ,  brebis  &  chèvres  ,  pour  leur  faire  avoir  du  lait ,  parce 
que  cette  herbe ,  prifc  en  verd ,  a  encore  plus  de  fuc ,  &  qu'elle  fê  convertit  plus 
YÎte  en  aliment ,  que  quand  elle  eft  bien  fechc  :  c'eft  pourquoi ,  ce  qui  eft  bon 
aux  bêtes- mères ,  feroit  pernicieux  â  leurs  miles  &  à  leurs  petits  ;  il  faut  pour- 
tant toujours  y  mêler  d'autre  fourrage ,  &  en  proportionner  la  quantité  au  tem- 
pérament Se  aux  befbins  de  la  bête. 

La  grande  confommation  de  la  luzerne  fc  fait  Phiver;  &  Il  n'y  a  point  de  bef 
tiaux  qu'elle  n'accommode  fort  bien  ,  pourvu  qu'on  la  leur  diftribue  fagement  ; 
bêtes  de  charge ,  bêtes  â  cornes ,  bêtes  i  laine  &  autres  :  elle  rétablit  les  mala- 
des ,  engraifle  les  maigres ,  délaffe  celles  qui  font  fatiguées ,  fait  avoir  abondan- 
ce de  lait  aux  mères  ;  &  même  les  poulains,  les  veaux  &  les  agneaux  s'élèvent 
à  menrcilk  avec  cette  nourriture  ;  elle  leur  £uc  bonne  chair  ,  ifiox  donne 
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de  la  vivacité  &  de  la  force  pour  réfifter  aux  plus  grands  froids  :  elle  npurrit; 
ragaillardit  &  engraifTe  toute  la  famille  des  animaux  paifTans.  Il  n'y  a  perTonne 
qui  ne  conçoive  par-là ,  combien  une  luzerniere  eft  utile ,  tant  pour  la  baHè- 
cour  y  que  pour  le  débit. 

De  tEJparcet. 

.  Ue/parcet  eft  une  efpéce  de  foin  fort  commun  en  Dauphîné ,  fur-tout  auprès 
de  Die  :  il  fournît  beaucoup  ,  il  cftrlucculent ,  très-noumflant ,  &  prefcpi'aufli 
eftimé  que  la  luzerne  :  outre  Pberbe  dont  tous  les  be^aux  font  friands ,  (  raîfon 
pour  laquelle  il  faut  bien  empêcher  qu'ils  n'approcbent  des  endroits  o\x  it  y  ena 
de  femé,}  la  graine  leur /ert  d'avoine  £c  d'orge  quand  on  en  dépouille  allez  pour 
cet  ufage  ;  elle  eft  excellente  pour  toutes  ibrtes  de  volailles ,  notamment  pour 
les  poules  qu^on  veut  faire  beaucoup  pondre. . 

Elle  eft  aiféf  â  cultiver ,  vient  dans  des  terres  maigres  >  &  ne  fait  Qu'amen- 
der les  bonnes.  C'eft  une  plante  viVace  qui  dure  quatre  ans.  On  ne  la  dépouilte 
point  la  première  année  »  mais  elle  fournit  en  abondance  les  trois  années  luivan*- 
tes  :  rberbe  en  eft  aficz  forte ,  &  elle  crott  à  la  hauteur  de  deux  pieds.  Ceft  un« 
efpéce  de  fainfoin  ;  du  moins  on  la  feme ,  on  la  dépouille  dans  les  mêmes  tems^ 
ic  autant  de  fois  :  fa  graine  vient  auffi  de  même ,  &  on  la  façonne  comme  le  fain* 
foin.  Quand  la  terre  de  Tefparcet  eft  nfée^  on  la  convertit  aufllen  terre  labou"» 
rable. 

JDu  Senegr/<m  Fénugnc  ,  Foenum-Grxcuni» 

■t  ■  -  ,      ' 

Le  fenegré  eft  une  plante  annuelle  qui  reflemble  au  trèfle  ,  &  quî  eft  foft 
connue  parmi  les  Apothicaires,  parce  qu'elle  a  de  grandes  vertus  médicinales ,  8c 
on  la  vend  pour  cet  effet  en  plante  &  en  farine  ;  mais  nous  n*en  parlonè  ici  que 
parce  qu'elle  eft  d'une  bonne  noxirriture  pour  les  beftiaux  Elle  a  quantité  deraf*^ 
cines ,  de  tiges  &  de  branches  toutes  fort  menues  ,  les  feuilles  dentelées  tout  au- 
tour ,  les  fleurs  blanchfes  k  petites  ,  qui  jettent  de  petites  goufres  faites  con>nrô' 
des  cornes ,  courbées,  longues,  déliées ,  pointues  &  de  mauvaife  odeur ,  où  la 
graine  eft  renfermée  ;  elle  eft  greffe ,  de  couleur  fauve  &  forte  en  odeur;  elte 
rougit  avec  le  tems  ;  les  Teinturiers  s'en  fervent  dans  le  rouge  écarlatecLa  rah 
cîne  en  eft  unie  &  bien  fournie ,  quoique  fort  mince. 

Le  fenegré  vient  aflez  aifément  dans  toutes  fortes  d^e  terres  ,  maFs  principale^ 
ment  dans  les  grafles.OI^le  feme  au  mois  de  Mars,&  il  fympathîfê  fort  bien  avec 
la  vefte.  On  ne  donne  qu'un  labour  à  la  terre  où  on  le  feme;  mais  ce  labour  doit 
être  uni  8c  peu  profond  Si  le  grain  avoit  plus  de  trois  ou  quatre  doigts  de  terre  ^ 
il  ne  pourroit  pas  lever  ni  germer;  c'eft  pourquoi  il  faut  que  la  charrue  &  la  her- 
iè  paflent  légèrement.  Le  fenegré  fleurit  en  Juillet ,  &  on  le  coupe  peu  de  tems . 
après.  II  y  en  a  beaucoup  de  fauva^  ,  fur-tout  en  Dauphînéfur  les  montagne» 
d'Embnmr 

Du  Jonc  marin,  Jàn  ou  Lande,  Carex. 

Le  jonc  marin  eft  un  fbîn  terreftre  qui  a  la  tige  dure  ^  boifêufê,  Se  la  fleur  jatt^ 
n&tre.  J'en  ai  déjà  parlé  au  Chapitre  du  Haras  &  à  celui  des  Vaches.  La  graine 
en  eft  noire  &  fort  menue.  Il  n'en  faut  que  trois  pintes  mefure  de  Paris ,  pour 
femer  un  arpent  de  terre.  On  peut  la  feîre  ramafler  dans  tes  landes  vers  la  faint 
Jean  quand  elte  eft  mure  ,  ou  la  faire  venir  de  FEvéthé  de  Leen  8c  de  toute  la 
bafli-Brétagne  ,  où  l'oft  cultive  beaucoup  de  cette  efpéce  de  foin. 

On  le  feme  ,  ou  au  mois  de  Mars  parmi  de  l'avoine  ou  autres  menus  grain» 
'q[ue  l'on  récolte  au  mole  tf  Août  fuivant  j  ou  s^il  eft  trop  tard ,  8c  qu'il  n'y  ait 
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plus  de  pluie  àefpérer,  on  le  feme,  après  l'avoir  laiflTé, germer  pendant  quinze 
jours  ou  environ  dans  du  fable ,  oîi  Ton  a  mis  la  graine  de  ce  jonc  par  lits  alter- 
natifs de  fable  &  de  graine  qu'on  arrofe  pour  la  faire  germer  :  on  feme  fable  8c 
graine  à  claire-voie  le  foir  ;  &  le  lendemain  on  herfe  la  terre  avec  des  épines  at- 
tachées à,  la  queue  de  la  herfe ,  pour  couvrir  la  graine  d'un  peu  depouffiere  feu- 
lement^ conuae  on  fait  celle  de  la  laitue. , 

Cette  graine  pouffe  plus  haut  que  la  plume  d'une  oie  la  première  année  :  on  la 
laiffe  pendant  trois  ans  fans  la  couper ,  pour  qu'elle  fe  fortifie ,  &  elle  devient 
groffe  comme  le  j>ouce  :  la  quatrième  année  on  coupe  ce  jonc  >  les  mains  garnie 
de  gants  de  cuir  j  à  caufe  qu'il  eft  épineux. 

Dans  les  bons  fonds  on  le  coupe  toujours  en  verd  3c  tendre:  &  à  compter 
de  la  fin  de  l'automne  que  les^  herbages  commencent  à  manquer ,  on  le  fauche 
^inq  ou  fix  fois  l'an .  fans  lui  donner  le  ^ems  de  durcir  ,  ni  de  perfeâionner  fa 

f  raine.  La  force  de  fa  fleur  eft  au  mois  de  Mai^  &  dès-lors,  il  n'eâ:  plus  bon, 
caufe  de  fon  amertume. 

Au  lieu  de  le  femer  ,  on  peut  le  planter  en  prenant  de  jeunes  brins  d'un  demi- 
pied  de  haut^  &  conmie  il  vient  naturellement  dans  les  lieux  les  plus  maigres  , 
pour  peu  que  la  terre  ait.  été  apprêtée ,  il  y  fruftifie  bien  davantage  ;  il  s'élève 
même  à  la  hauteur  des  bois  tailljs  ,  Se  on  le  récolte; .  de  deux  ans  en  deux  ans , 
par  coupe  réglée  comme  les  baffes  tailles  de  bois!  C  eft  ordinairement  de  cette 
manière  qu'on  en  feme  fiir  des  croupes  ou  plaines  fablonneufès ,  pour  en  tirer  dû 
profit ,  quand  ce  ne  feroit  que  pour  empiecher  que  le  vent  n'emporte  les  fables 
fiur  les  grains ,  fruits  ou  bâtimens  voifins. 

Un  arpent  de  jonc  marin  en  vaut  deux  de  pré  à  foin  ;  8c  ces  joncs  font  une 
bonne  nourriture  pour  toutes  fortes  de  beftiaux ,  foit  poulains ,  cavales  &  che- 
vaux ,  foit  bœufs  f  vaches  à  lait,  moutons ,  brebis  &  chèvres. 

On  prend  la  partie  du  jonc  qui  a  pouffé  la  dernière ,  &  qui  eft  la  plus  tendre 
U  la  moins  groffe;  le  refte  de  la  plante  fert  àla  cuifine  &  pour  chauner  le  four: 
on  pile  ces  joncs  dans  une  auge ,  avec  des  pilons  ou  des  maillets  de  bois  ferrés , 
ou  bien  dans  la  machine  dont  on  voit  la  figure  au  Qiapitre  des  Vaches  a  lait^ 
page  2^2. 

rar-tout  on  Cerne  ou  on  plantç  du  jonc  marin  dans  les  coteaux  5c  autres 
mauvaifes  terres ,  pour  en  faire  des  remifes  à  gibier  :  mais  il  faut  les  couper 
de  tèms-en-tems  ;  autrement  les  bêtes  carnaifieres  s'y  logent  &détruifenttout9 
£  on  ne  les  détrui(  elles-mêmes. 

JDu  Cyûfe  ou  Trefie  odorant ,  Cytifiis. 

Le  cy tife  eft  une  efpéce  de  trèfle  arbufte ,  que  les  Italiens  cultivent  pour  le 
donner  en  verd  &  en  fec  à  tous  leurs  beftiaux ,  &  même  aux  poules  :  les  che- 
vaux le  préfèrent  ii'avpine ,  à  l'orge  &  à  çouf  autre  grain.  Le  cytife  eft  blanc 
comme  le  rhammus  ,&  croit  quelquefois  jufqù'à  cinq  pieds  >  jettant  des  bran- 
ches longues  d'une  coudée  ^  d'oiJi  fortent  des  feuilles  rangées  trois  à  trois  fêm- 
blables  à  celles  du  feqegré  ;  mais  la  plupart  plus  petites  y  ayant  ime  côte  rele- 
vée par  le  .milieu  du  dos.  Sa  fleur  eft  jaune  ^  femblable  à  celle  des  pois  ^  tache-* 
tée  de  noir  ;  fa  graine  comme  celle  du  genêt  ;  fa  racine  fort  grbflt  pour  la  hau- 
teur de  la  plante  ,  ^  pourpue  comme  celle  du  raifort.  U  fleurit ,  en  Italie, pen- 
dant tout  l'hiver ,  jofqu'au  mois  de  Mars  ^  en  France'  il  fleurit  en  Mai^  &  fon 
£ruit  9  ou  plutôt  fa  graine ,  mûrit  en  Oâobre^ , 

Il  vient  dans  toutes  fortes  de  terres  ;  on  l'y  feme ,  comn^é  la  dragée ,  fâf 
deux  labours  ^  en  automne  ou  au  mois  de  Février  j  &  quand  la  plante  eft  le^ 
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vèf ,  on  la  butte,  par  cépées,  à  quatre  pieds  de  diftance.  Pour  avancer  plus  vite, 
on  le  plante  de  maf  cotes ,  de  remettons  enracinés ,  ou  Amplement  de  boutures , 
en  terre  bien  labourée  8c  bien  fumée  :  on  les  butte ,  on  les  arrofe  les  premiers 
quinze  jours  s'il  ne  pleut  pas  ,  on  les  farcie  quand  ils  commencent  à  jetter  j  & 
la  troiuéme  année  on  les  coupe  pour  les  donner  au  bétail,  foit  en  verd  ,  foit 

en  fec.  *         ^         y.  f  .    f 

Lorfqu'on  veut  donner  le  cytife  en  fec,  on  doit  le  couper  au  commence- 
ment de  la  fève  ,  le  laifler  flétrir  au  foleil ,  &  le  faire  fécher  à  Tombre  pour  le 
garder.  Il  en  faut  moins  en  fec  qu'en  verd,  &  on  le  donne  avec  de  la  paille 
après  ravoir  trempé  dans  l'eau.  On  peut  le  faire  manger  verd  pendant  huit  moi« 
de  Tannée ,  &  enfuite  fec.  On  en  donne  en  verd  ,1e  poids  de  quinze  livres  iiutt 
cheval ,  Zc  aux  autres  beftiaux  à  proportion.  Il  eft  bon  à  toute  fofte  de  bétail^ 
chevaux ,  bœufs ,  vaches ,  brebis ,  cochons ,  chèvres  &  poules.  Les  abeilles  même 
en  aiment  la  fleur. 

On  fait ,  à  peu  près,  le  même  ufage  du  genêt,  comme  nous  le  dirons  ci- 
après. 

II  y  a  plufieurs  fortes  de  cytifes.  L'efpéce  ,  qui  eft. connue  dam  les  jardins; 
parce  qu'on  le  tond  deux  fois  en  boule  &  en  paUflade  ,  eft  un  arbriifeau  ve^dâ- 
tre  de  trois  à  quatre  pieds ,  fort  branchu ,  qui  jette  beaucoup  ,  qui  donne  quanr 
tlté  de  fleurs ,  &  qui  garde  fes  feuilles  lot^-tems.  Son  bois  eft  noir  flc  dur.  \ 


CHAPITRE    IV.; 

Des  M^ais  &  des  Salines, 
«I  E  conjprends ,  fous  le  nom  de  marais  ,  les  marécages  &  les  marais  falans% 

Article      Premier, 

Des  Marécages.  ^ 

Les  Marais  les  plus  impraticables  donnent  d'eux-mêmes  des  rofèaux ,  des 
joncs  &  des  herbes  groflieres,que  l'économie  champêtre  fçait  mettre  à  profit  pour 
en  faire  des  couvertures, des  cabas,  &c.  On  y  trouve  âuffi  quelque  pâturage 
Tété  ,  du  gros  foin  qui  fort  aux  vaches,  du  moins  en  litière.  On  y  a  de  toutes 
fortes  de  plants  aquatiques  qu'on  peut  augmenter ,  8c  les  mettre',^  la  plupart  en 
coupes  réglées,  en  plaçantrdes  aunes  dans  les  endroits  tout-à-iaît  aqueux ^  dler 
faules ,  des  trembles  &  des  ofiers  dans  ceux  qui  le  foifit  n^oinî  1 

On  y  a  aufli  pour  le  plaifir^le  profit  de  la  chafle,  tant  aii  fufil  qu^aux  pié- 

£s  ,  quantité  d'oifeaux  de  paille  ,  de  plonge  &  aùtresVcbthme  canards ,  oies  y 
rcelles  ,  poules  d'eau ,  bécaffines  fe  hérons.  On  y  dreffe ,  pour  cet  eflfèt ,  des  ca- 
nardieres,  des  héronieres ,  Âcc.  comme  nous  le  dirons  au  Traité  de  la  Chaffe  3  ptli 
firit  amas  de  tous  ces  gibiers  pour  les  porter  aux  grandes  yilles.  '.  *  , 

Oittre  CCS  petites  douceurs  que  laf  nature  brute  oflfre  d'éljè-mê'iiip ,  pour  pett 
que  le  Maître  foit  induftrieux  5c  afipllqué  à Taméiidràtioh  d^  fbn  bien^  il  fçaurà' 
bientôt  fertilifer  fts  marais  les  plus  îngfatl      '  ^      r. 

On  fait  des  viviers  &  des  étangs-dans  ceux  où  l'eau  eft  profonde ,'  ou  peut-të 

rendre  telle,  en  y  employant ,  dans  les  mortes  faifons  ,  ce  qu'on  a  de  domeftique^ 

Se  des  gens  de  journée  à  bas  prix  pour  arracher  les  fotiches  ^  curer  les  fonds.^  & 

'  faire  des  rigoles  ,  ibuilles  &  levées  convenables.  '  ' 
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On  deflKche  les  marais  &  on  en  fait  écouler  les  eaux  en  leur  donnant  de  la 
pente  &  des  décharges  â  force  d  y  faire  des  fairnées  &  des  tranchées,  comme 
on  Fa  dit  ci-deflTus ,  page  6^4  ;  ce  font  les  meilleurs  fonds  pour  le  jardinage  , 
conune  on  le  voit  par  les  marais  deiféchés  autour  des  grandes  villes.  En  tout 
cas  9  on  en  fait  de  bons  prés  à  foin  ;  ou  bien  on  les  comble  Se  on  en  rehaufle  le 
terrein,  en  y  conduifànt  le  courant  des  ravines  dans .  des  folTés  accompagnés  , 
de  chaque  côté ,  d'une  levée  de  terre  proportionnée  au  volume  des  eaux  (îui- 
vages  ,quî ,  par  ce  moyen ,  fe  portent  oh  Ton  veut ,  &  rempliflent  l'endroit  oèi 
elles  fè  répandent  par  le  fable  8c  le  limon  qu'elles  charient.  Quelquefois  même 
cm  les  contient  par  des  batardeaux  ,  éclufes  ou  ventelles^  &  par  des  digues  ,  dans 
un  certain  efpace,  afin  qu'elles  le  comblent  plus  vite,  enfuite  on  levé  l'édufê 
ou'  Ton  rompt  la  digue  ,  pour  les  conduire  plus  loin  de  proche  en  proche,  fc 
ainfi  fucceffivement  ;  de  forte  qu'au  bout  de  quelques  années  tout  le  marais  fe 
trouve  comblé  &  converti  en  terre  labourable. 

ParTufage  général  de  Flandre  &  d'Artois  ;  i*'.  les  marais  8c  les  prés  com- 
muns font  partie  des  lieux  publics ,  8c  font  deftinés  pour  la  nourriture  des  bef- 
tiaux ,  même  des  PaflTans  ;  a^.  ils  font  préfumés  appartenir  aux  Communautés 
des  lieux  fur  le  terroir  defquels  ils  font,  lors  même  que  la  fuperficie  des  eaux 
^ppartiendroit  à  des  Particuliers  ;  de  forte  que  ,  quand  les  marais  viennent  à  def- 
iccher ,  les  Psuticuliers  perdent  le  droit  de  pêche  qu'ils  y  avoient. 

AlLTIC&«       II. 

Des  Marais  falans. 

Ce  font  des  marais  où  te  fel  marin  fe  fait  de  l'eau  de  la  mer  qui  les  baigna 
Quand  les  côtes  de  la  mer  font  plates  5c  bafles  y  fur-tout  H  elles  ont  un  fendi 
^n  peu  glaifeux ,  l'eau  s'y  cryftalliie  d'elle-même  par  le  feul  fecours  du  fbleU , 
&  Gonne  le  fel  gris  :  mais ,  dans  les  Provinces  où  les  côtes  font  élevées  en  du- 
nes ,  le  fel  fe  fait ,  par  évaporation  avec  le  feu ,  dans  des  cuves  de  cuivre  ou  de 
plomb  5  ce  qui  donne  un  fel  blanc. 

Manière  it  faire  It  Sel  gris. 

Pour  un  marais  falant,  on  choiHt  on  fonds  argilleux  8c  plus  bas  que  la  mer; 
on  le  creufe  ^-delFous  de  fbn  niveau  ;  les  terres  qu'on  râleve  du  plan  du  ma- 
rais fervent  à  faire  la  chauffée  ou  le  canal  :  on  uait  &  on  bat  ce  foncb  pro- 
Jurement  ^  on  lie  partage  enplufieurs  bafllns  quarrés,  les  uns  plus  grands, les 
autres  plus^  petits ,  fépaf  es  par  de  petites  digues  de  treize  à  quatorze  pouces  de 
l^g^i^lcSrplus  grands  de  ce^  bal&ns  s'appeUent  des  parcs  9^  parquets;  Se  les 

£lus  petits ,  des  aires  ou  àilletus^  Chaque  oeillette  m  de  dix  a  douze  pieds  de 
irgeur ,  fur  quinze  de  longueur  ou  environ  ;  elle  rapporte  quinze  à  vingt  livret 
par  an ,  8c  quelquefois  plus ,  tous  frais  faits» 

Le  tems  propre^  y  faire  le  fel  »  efl  depuis  la  mi-Mai  jufqu'à  la  fin  d'Aoât: 
Quand  on  fent  que.  le  tems  commence  à  s'échauffer ,  on  vuide  toute  l'eau  que  l'on 
savoir  lai^Ile  l'hiver  dans  les  mirais  pour  les  cqnferver  ;  puis  on  ouvre  les  bondes 
pour  y  faire  entrer  doucement  environ  fix  pouces  d'eau  de  la  mer ,  après  l'avoir 
]>éanmoins  laiflé  repofer  8c  s'échauâer  deux  ou  trois  jours  dans  de  grands  réfèr- 
voirs  qui  font  en-dehors  des  fsilines ,  enforte  qu'elle  devienne  comme  tiède.  Lorf^ 
qu'il  y  a  aflfez  d'eau  dans  les  aires ,  on  ferme  l'éclufê ,  8c  on  laiife  au  fbleii  8c  aa 
vent  à  faire  le  rlefte  de  l'ouvrage.  L'eau  frappée  âplonib  /épaiffit  d'abord  imper- 
ceptiblement j 
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ei^tîblement ,  &  fe  couvre  enfuite  d'une  légère  croûte,  que  la  grande  chaleur 
&  le  vent  qui  la  fuit  fur  les  bords  de  la  mer  durciflènt  enfin  j  &  en  font  une 
maflè  de  fel  qu'on  ne  peut  pas  toucher  fans  fc  brûler  la  main.  On  cafle  &  on  ra* 
mafle  le  fel  de  ces  malTes  avec  une  perche  au  bout  de  laquelle  efl;  une  douve  ; 
après  l'avoir  laifTé  repofer  &  achever  de  fécher  par  petits  morceaux  fur  le  bord 
des  aires  ,  on  le  met  en^ menions  qu'on  couvre  de  paille  ou  de  joncs  pour  les  ga- 
rantir de  la  pluie.  Ces  meulons  s'appellent  vaches  ou  pilâts ,  ^lon  leur  hauteuf 
&  leur  longueur ,  &  ils  fe  gardent  plufîeurs  années. 

Après  cette  première  cryfhilliration  ,  qui  fê  £iit  en  huit  ou  dix  jours  y  Se  ai| 
plus  en  quinze ,  on  ouvre  de  nouveau  les  parcs  pour  les  remplir  d'eau  à  la  marée 
montante ,  &  on  continue  de  faire  du  fèl  jufqu'à  ce  que  la  faifbn  n'y  foit  plut 
propre. 

La  pluîe^y  eft  fort  contraire  ;  sMl  pleut  deux  heures  de  fuite^il  faut  faire  écout 
1er  toute  l'eau  du  marais  ,  8c  recommencer  l'ouvrage  :  de  forte  que  l'abondance 
de  cette  efpéce  de  récolte  dépend  du  .plus  ou  an  moins  delà  féchereffe  de  la  fai- 
fon  :  s'il  venoit  une  forte  pluie  tous  les  quinze  jours  ^  on  ne  pourrait  point  faire 
decerd. 

Les  côtes  de  France  ou  l'on  en  recueille  le  plus  ,  font  en  Bretagne  ,  fur-tout 
dans  la  baye  de  Boumeuf,  àGuerande  &  à  Croifil ,  en  Sàintonge  &  au  paye 
d'Aunis  y  principalement  à  Brouage ,  à  Maran  8c  dans  l'Hle  de  Ré ,  Se  quelque 
peu  en  Languedoc. 

Le  fel  doit  êtreg^/f/,  c'éA^à-dire  /qu^on  doit  le  laiflèr  égoutter  8c  repofer 
en  mafTe  pendant  deux  ans  pour  le  moins  dans  lès  greniers ,  avant  de  l'expoferea 
vente.  Le  déchet  ordinaire  du  fel  eft  réglé  à  deux  minotsfur  chaque  muid. 

Le  fel  des  marais  falans  eft  gris  au  fortir  des  parcs  ;  c'eft  celui  qui  ordinaire- 
ment fe  vend  à  l'Etranger  ,  8c  qui  fe  débite  dans  les  greniers  à  fel.  Il  s'en  fait 
cependant  de  blanc  par  le  rafinage  du  fel  gris ,  même  dans  les  Provinces  oh  font 
les  marais  falans  ,&  dans  la  Flandre  Françoifê.  Le  fel  blanc  du  rafinage  dé 
riandre  fe  fait  àDunkerque ,  à  Ypres ,  à  Marville  8c  ailleurs  ,  dans  de  grandes 
chaudières  plates  de  douze  à  quinze  pieds  en  qùarré  9  8c  d'un  pied  de  hauteur  » 
^u'on  nomme payelles  :  la  préparation  qu'on  Jkti  donne  en  le  faifant  bouillir,  htl 
été  fon  acrimonie  8c  le  multiplie;  il  confervè  fon  grain  auffi  beau  8c  aufll  grot 

3u'il  étoit  avant  d'avpir  foutenu  le  feu  :  il  a  cela  au-deflfus  de  celuû  du  rafinagq; 
u  Comté- Nantoîs  8c  du  pays  cfAunîs.  '-^' 

ManUrt  Je  faire  le  Sel  blanc. 

Xa  tJus  grande  quantité  du  fel  qu'on  tire  par  le  feu  ,  fe  fabriqué  en  Norman- 
die :  il  lie  fe  fait  point  par  un  rafinage  de  fel  gris  ^  mais  il  a  cette  couleur  natu- 
rellement au  fortir  des  plombs  où  il  fe  façonne. 

Xes  Sauniers  ramailènt  fur  la  plage  de  la  mer  un  fablç  limoneux  que  le  mon- 

*tant  de  la  marée  a  couvert  8c  imprégné  de  fts  eaux  pendant  fept  ou  huit  jours^ 
ce  fable  tranfporté  dans  des  foflTes  préparées  exprès ,  fe  décharge  peu-à-peu  de 
toute  fon  eau  qui  fe  filtre  à  travers  de  la  paille  doh  j  le  fond  de  ces  foffes  eft  rem- 

'pli  y  d'où  elle  découle  dans  des  futailles.  Le  fel  fe  fait  de  cette  eau  qu'on  met 
cuire  avec  du  bois  ou  des  joncs  marins,  fur  des  fourneaux  de  terre  ,  dont  chacun 

^  porte  quatre  chaudières  ae  plomb  qui  font  de  foime  quarrée  8c  qui  ont  chacui^e 
environ  trois  pieds  de  longs,  deux  de  large, '8c  cinq  ou  fix  pouces  de  haut  :  qua** 
tre  de  ces  plombs  compofent  une  falîne. 

^  Lorfque  l'eau  conunence  à  boiiillîr  dans  ces  plombs ,  on  en  ôte  Fécume  qu'elle 
iette  abondamment  :8c  à  n^ure  qu'elle  diminue,  on  les  remplit  d'autre  eau 

'         TomL  Sfff 
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qu'on  continue  d*écuiner.  Quand  elle  s'épaiffit ,  on  la  remue  continuelkment" 
avec  un  bâton  large  &  recourbé  par  un  bout  qu'on  appelle  la  cuiller  ;4c  le  grain 
étant  formé ,  on  le  retire  de  deflTus  le  feu  pour  le  faire  épurer.  Epurer  le  fd ,  c^eft 
le  laiflTer  relfuyer  dans  de  grandes  mannes  d'oficr  oà  il  achevé  de  fe  fécher:  étant 
bien  épuré ,  on  le  met  etfi  monceaux ,  puis  on  le  porte  au  magazin. 

C'eft  à  cette  imitation  que  ,  dans  les  cuifines ,  on  blanchit  le  fèl  gris  pour  le 
fervir  fur  table  :  on  le  ibnd  dans  de  l'eau  ,  &  on  filtre  la  diflolution  ,  ou  bien  on 
la  fait  fécher  fur  te  feu  ;  ce  qui  donne  un  fel  fort  blanc  ic  plus  doux;  mais  il  fale 
moins  &  il  y  a  du  déchet.  Il  fe  trouveroit  encore  plus  pur,  fi  on  le  laifloît  cryf- 
tallifer  au  lieu  d'enlever  jufqu'àficcité  tout  ce  qu'il  y  a  d'humide.  Cette  cryftalli- 
fation  fe  fait  par  des  évaporatîons  réitérées j&  quand  le  fel  ne  fe  cryftallîfera 
plus,  il  faudra  faire  évaporer  toute  l'eau ^  parce  qu'il  y  a  une  terre  bitumineufè 
ijui  retient  lerefte  du  fel» 

Selit  Fontaine  y  de  Ptdis  &de  Lacs  faUs. 

Ces  fontaines  &  puits  falés  fe  trouvent  en  Franche-Comté ,  en  Lorraine; 
dans  le  Tirol  &  en  quelques  autresr  lieux.  Il  y  a  même  au  Comté  VenaifCn ,  en 
Jtalie  &  en  Allemagne ,  des  lacs  entiers  d'eau  qu'on  convertit  en  fek 

La  plus  belle  de  ces  (auneries  eft  celle  de  Salins  ;  il  s'y  fiât  tous  les  jours  pour 

Îlus  de  ving-cinq  mille  livres  de  {ei  :  les  falines  feules  y  font  une  efpéce  de  ville, 
.es  fourcesdes  fontaines  falées  font  daùs  lerdc^fpusde  grandes  voûtes  en- 
foncées de  quarante  degrés.  Une  grande  footame  d'eau  douce  (brt  du  roc  au 
milieu  de  ces  fontaines  falées  ;  &  pour  empêcher  le  mélange  de  leurs  eaux ,  on 
les  fépare  à  leur  fortie  du  roc  par  des  peaux  de  bœuf,  qui  conduiiènt  l'eau  douce 
dans  un  grand  réfervoir  d'oùon  la  pompe, &  les  eaux  falées  dans  de  grandes  cu- 
ves ,  d'où  un  chapelet  les  fait  monter  dans  un  autre  réfervoir  à  portée  des  fàles 
ph  Ton  cuit  ces  eaux ,  dans  une  vafte  cuve  ronde  de  vingt-quatre  pieds  de  large 
fur  deux  de  hauteur ,  capable  de  contenir  environ  trente  muids  d'eau.  L'eau  y 
<loit  bouillir  huit  heures  pour  être  réduite  en  fel  ;  enfuite  on  le  réduit  en  pain 
dans  des  febilles  de  bois,  qu'on  fait  fécher  fur  des  barres  de  fer  placées  au^def^ 
^is'd'un  brafier  modéré. 

Grandes  &  petites  Gabelles  ;  Pajs  librer;  prqfiufur  le  Sel. 

Le  commerce  du  fel ,  fur- tout  celui  de  mer  >  foit  gris  on  blanc ,  eft  très-col!- 
lïdérable  en  France ,  infiniment  plus  qu'ailleurs.  H  eu  d'un  profit  immenfe  pour 
l'Etat  &  pour  les  particuliers  qui  le  façonnent  ou  qui  en  commercent  :  fi  bien 
que  la  Gabelle  eft  devenue  la  plus  forte  des  Fermes  du  Domaine  royal ,  quoi<{ae 
ce  n'ait  été  d'abord  qu'un  fimple  impôt  établi  fîir  le  fil jjar  Philippe  IV ,  en 
JLiiô ,  à  qui  n'étoit  encore  fous  Philippe  V ,  que  de  deux  aeiniers  par  minot. 

Nous  appelions  en  France  grandes  GaÊ^elles ,  les  Provinces  ou  le  fel  fe  diftri- 
bue  par  le  Roi  au  iplûs  haut  prix ,  qui  eft  depuis  trente-cinq  jufqn'à  cinquante* 
deux  livres  le  minot ,  foit  par  achat  volontaire,  ou  par  vente  forcée  ;  &  ces  Pro- 
vinces font  les  Généralités  de  Paris ,  Orléans  ,  Normâncûe ,  Amiens,  Soiffons, 
Champagne ,  Bourgogne ,  Moulins ,  Tours  &  Bourges.- 

Celles  de  Lyon,Prov-çnce,  Languedoc  &  Rouflillon  s'appellent  petites  Ga.- 
belles,  parce  que  le  fel  y  eft  moins  cher ,  n'étant  que  de  dix  à-yin^tlivres^  le  minot. 

La- vente  en  eft  libre  dans  la  Bretagne ,  leJ|^^itou&  le  Liinoufin  ,l' Auvergne, 
le  Pays  d'Aunis  ,.la  Sai^tonge  -,  la  Guyenne, Jldontauban  ,  le  Béam  &  la  Bafle- 
Navarre ,  le  Pays  conquis  &  le  Boulonnois,  l'Artois,  le  Hainault,la  FlandreAT^ 
l'Alface.La  Généralité  de  Metz  &  la  Franche-Comté  confomment  les  fiels  qtû 
fj  fabriquent  à  des  crix  affez  médiocreSt. 
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Xe  muid  de  fèl  de  Brouage  ,  tei  que  le  propriétaire  le  vend  ,  eft  compofé  de 

^douze  ftptiers ,  dont  chacun  pefe  quatre  cens  livres  :  dans  un  feptier  il  y  a  qua- 

^tre  minots,  ce  qui  fait  quarante-huit  minots  dans  le  muid  ;  chaque  minot  pefe 

iCent  livres,  &  contient  quatre  boiiTeaux. 

Le  muid  ,  rendu  à  la  barque.,, coûte  depuis  quatre  livres  dix  fols  jufqu'à  cent 
fols  j  ce  qui  fait  deux  fols  le  mipo^  .  _  \      .     .  i     . 

Les  frais  de  voiture  par  mer ,  depuis  les  cô^eç  dcv  Bcouage  jufq^'à  Rouen,  font 
'  de  dix-huit  livres  au  plus  par  tonne^iu  pefant  deux  mille  livres  ;  ce  qui  fait  qu*il, 
y  a  dans  chaque  tonneau  vingt  minots  de  cent  livres  çhaciy^De  Rouen  à  Paris  , 
la  voiture  ne  va  pas  à  dix  fols  par  minot.  Les  voitures  par  eau,  ne  coûtent  que 
fept  livres  au  pm  :  fuj^ofé  qu'elles  reviennent  encore  à  huit  livres  dix  fols ,  ie^ 
prix  de  Tachât  compris, avec  les  frais  de  voiture  de  Brouage  à  Paris  ,  le  minot; 
ne  revient  qu^à  vingt- deux  fols  :  joignez  les  frais  j[u*il  faut  faire  à  Roueu  poutj 
tranfporter  le  fel  du  navire  au  bateau ,  qui  ne. reviennent  pas  à!un  fol  p^r  minot., 
,  ic  autant  a  Paris  pour  le  transporter  du  bateau  au  çrenier  ;  tous  frais  faits  ,  le 
minot  ne  peut  revenir  ^u  plus ,  rendu  à  Paris ,  qu'à  vingt-cinq  fols,  en  y  compre- 
nant même  un  {q\  par  minot  pour  les  frais  imprévus; 

U  s'en  confbmme  dans  les  grandes  Gabelles  feulement  environ  quinze  mille 

muids  par  an  j  &  par  l'arbitration  ordinaire  ,  il  fayt  quatorze  peribnnes  pour  la 

. confommation  annuelle  d'un  minot  de  fêl,  fans  les  grofles  falaifons  de  poiflbns,. 

chair  &  beurre.  Chaque  Province  diftingue'  le  fel  de  fa  Gabelle  ,  moins  par  fa 

.couleur  5c  fon  grain ,  que  par  quelque  mélange  :  en  Normandie  ,  de  la  paille 

.hachée  :  en  Picardie  du  jonc ,  &c.  ^ 

Le  fel  marin  efl  d'un  goût  falé  iâns  âçreté  dominante;  eaquoi  il  diflère  du 

ialpêtre  qui  efl  très-âcre  :  il  fe  cryftallife  en  cubes  ,  décrépite  fur  le  charbon  ,  fie 

ie  fond  au  feu.  On  n'y  doit  point  fentir  l'acide  ;  mais  plutôt  un  goût  amer  qui' 

dure  aflez  long-tems. 

En  Catalogne  ;  en  Pologne  &  dans  la  Haute-Hongrie  »  il  y  a  des  mines  de  fel 
gemme ,  qui  efl  un  fel  terreûrc ,  folïile ,  fouvent  tranfparent  >  k  le  plus  péné^. 
trant  de  tous  les  fels  falés. 


C  H  API  T  R  E    V. 

Des  Etangs  ,  Viviers  ,  Canaux ,  Fojfés  &  Mares. 

Çj  N  trouvera  ce  Traité  au  fécond  Volum^e ,  avant  la  pêche ,  parce  que  ce  pre^, 
jnier  Tome  fe  trouve  trop  ^os. 

C  H  A  PI  T  RE    VI. 

Des   Bois  i-tant   FutAye    que  Taillis. 

\j  NE  des  maximes  de  Caton  eft ,  qu'on  doit  délibérer  pour  bâtir  ;  maïs  qu*il' 
ne  faut  pas  balancer  pour  pla^iter.  :       ,       ^ 

Les  bois  font  une  nature  de  Wens  très-importante  &  très-lucrative ,  en  Fran- 
ce encore  plus  qu'ailleurs ,  parce  qu'ils  y  font  pius  rares ,  à  proportion  de  lacon- 
fommation  qui  s'y  en  fait  jU  en  faut  pour  brûler ,  pour  bâtir  &  réparer  fur  )si^ 
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terre  8c  fur  l'eau  ;  il  en  faut  auffi  pour  la  beauté  cPune  terre  ,  pour  toutes  les 
néceffités  8c  les  commodités  de  la  vie ,  8c  pour  la  plupart  des  arts  8c  métiers  :  ils 
foumiflent  la  glandée  8c  le  pâturage  aux  beftiauxj  on  en  fait  des  garennes  &  des 

{>arcs  ;  8c  cette  forte  de  biens  que  la  nature  nous  donne  d'elle-même ,  &  fan* 
e(quels  tout  languit ,  demande  encore  moins  de  dépenfe ,  &  eft  fujette  â  moins 
d'accidens  que  les  foins.  Outre  cela ,  on  met  en  bois  des  terres  qui  ne  rapport 
teroient  rien ,  ou  prefque  rien ,  fi  on  les  employoit  à  d'autres  ufages.  Dans  les 
terres  giboyeufès  ,  on  fait  auffi  ,  d'efpace  en  efpace ,  quelques  bouquets  de  tail- 
lis ,  pour  la  remiie  du  gibier. 

Il  eft  vrai  qu'il  faut  attendre  quelques  années  'pour  jouir  des  bois  que  l'otr 
plante  ;  mais  i^.  il  ne  s'agit  pas  toujours  d'en  planter  ;  le  principal  8c  te  pkir 
ordinaire  eft  de  fçavoir  bien  ménager  &  accroître  ceux  que  l'on  a  ;  2*.  Quand  mê- 
me il  s'agîroit  d'en  planter ,  la  brièveté  de  la  vie  de  l'homme  ne  doit  pas  non* 
rebuter;  il  ne  faut  que  dix  ans  pour  jouir  d'un  taillis  que  l'on  a  planté  :  ces  dir 
années  s'écoulent  ihfenfiblement  à  voir  croître  fbn  ouvrage  ;  on  efpere  toujours 
en  jouk ,  &  l'on  a  du  moins  le  plaifir  de  le  laîflcr  aux  Cens  en  bon  état.  Qar 
n'eft  bon  que  pour  foi ,  n'eft  bon  à  rien.  A  la  campagne  encore  plus  qu'ailleurs, 
Fordre  &  l'économie  veulent  que  nous  travaillions  pour  nos  fuccefleurs  ,  comme 
nos  pères  ont  fait  pour  nous  ;  s'ils  ne  l'avoient  pas  fait ,  nous  aurions  été  fort  i* 
plandre  ;  &  fi  nous  n'en  faifons  pas  autant  ^  notre  bien  dépérit. 

Article    Prexibr» 

I>es  Bois  que  ton  veut  planter. 

Terres  propres  en  Bois. 

On  ne  met  point  en  boîs  {es  meilleures  terres ,  par  exemple,  de  belles  plaines^ 
des  fonds  fertile*,  parce  que  ces  fortes  de  terreins  réuffiffent  parfaitement  bieir 
en  d'autres  produÂions ,  foit  grains ,  foins  ou  autres  j  mais  auffi  il  ne  faut  pas- 
croire  qu'il  n'y  a  qp'â  femer  ou  planter  des  bois  pour  qu'ils  viennent ,  même 
dans  les  plus  mauvaifes  terres  :  on  doit  éviter  les  deux  extrémités ,  employer  M 
grains  les  bonnes  terres,  &  en  bois, celles  de  bonté  médiocre;  ou  compter 
que  l'on  rifque,  quand  on  n'en  met  que  d'ans  celles  qui  font abfolument  mauvaifes. 

On  voit  fouvent  des  terres  qui  ne  font  pas  bien  fertiles  en  grains  &  qui  pro* 
duifont  cependaht  de  beaux  bois  :  c'ed;  ordinairement  â  celles-U  qu'on  s'attache. 

Il  faut  prendre  garde  que  la  nature  du  fonds  convienne  à  la  qualité  du  plant 
4U'ofl  y  met  :  ainu  en  ne  d<Mt  planer  dans  de*  tenw  humides  que  des  arbrer 
aquatiques ,  comme  peupliers ,  trembles ,  faule*;  des  ormes ,  firênes&  autre*ar* 
bres  amphibies ,  d^ns  des  fonds  mitigés  8c  gras  ;  des  chênes  8c  des  châtaigniers  ; 
d«is  des  terres  fortes  j  des  pins,  des  lapins  ,  dans  des  terres  Itères ,  &  ainfî  èa 
refte  :  enforte  que ,  quand  on  feme  un  bois  de  qjuelqu!étendue ,  on  étudie  le* 
veines ,  les  expofitions  &*les  fituations  de  la  terre ,  pour  y  mettre  les  plants  con- 
venables ;  les  aquatiques  dans  les  fonds;  les  ormes,  frênes  8c  hêtres  au-deffiis  t 
les  chênes  8c  châtaigniers  un  peu  pIUs  à  foc  &r  ainfî  àes  autre*. 
.  On  doit  encore  prendre  garde  à  la  profondeur  du  terrein  qu'M  veut  charger 
•fe  bois;  car  les  gros  plants,  for-tout  les  arbres  qui:  pivotent,  c'St-i-Klîre,  qur 
pouflTeût  en  terre  leur  principale  racine  en  ligne  |>erpen(ikulaire ,  comme  le  ché* 
ne ,  demandent ,  au  moins ,  trois  ou  quatre  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre» 

Kur  pouflTer  &  étendre  leurr  raeine*  3  81  Us  périflènt  lorqu'il*  rencontient  dV 
rd  le  tuf. 
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Qaant  si  la  quafité  des  terres  à  mettre  eiï  bois ,  cela  dépend  du  goût  du  mat- 
tre  ,  de  la  qualité  &  de  Fétendue  de  fes  fonds ,  s'ils  ne  font  bons  qu'en  bois ,  Se 
de  la  confommation  qu'il  peut  en  avoir  j  car  ce  font- là  les  cas  où  Ton  multiplie 
fts  bois  le  plus  qu'on  peut.  Nous  voyons  des  domaines  dont  le  principal  revenu 
ll'eft  qw'en  bois. 

On  voit  tant  de  terres  ert  friche  auprès  de  belles  &  grandes  forêts  ,  qu'il  y  a 
tout  lieu  de  croire  que  ces  terres  feroient  d'un  bon  produit ,  fi  elles  étoient 
I>îen  plantées  &  bien  cultivées.  On  voit  aufli  de  tous  côtés  ,  quantité  de  mor- 
ceaux de  terre  qui  pouffent ,  de  graines  ou  de  racines  ,  beaucoup  de  fauvageons  ; 
dles  ne  demandent  qu'à  rapporter  du  bois ,  &  il  n'y  a  qu'à  les  aider ,  les  clorre 
de  haies  &  de  foffés,  &  les  laiffer  croître  ;  le  bois  fe  fortifiera  peu-à-peu  :  cette^ 
noït  eâ  longue,  à  la  vérité,  mais  elle  eft  fans  peine  8c  fans  fraisv 

AJfutu  des  Bois; 

Ils  réuffiffent  également  dans  les  plaines  &  fur  les  coteaux;  &  comme  îl  n'af^ 
rive  guères  qu^on  ait  de  grandes  étendues  de  bois  à  femer  ,  d'autant  que  la  natit- 
re  ou  nos  pères  y  ont  pourvu ,  il  faut  principalement  s'appliquer  à  entretenir  8c 
repeupler  ceux  quef  l'on  a ,  &  les  multiplier  dans  les  endroits  qui  ne  peuvent  pas" 
jferviràautre  chofe. 

Les  anciens  mettoient  kurs  bois  près  de  leurs  maifons ,  &  ils  s'y  enfermoient 
avec  les  loups,  les  oifeaux,  les  ferpens  &  autres  bêtes;  mais  aujourd'hui  on 
cherche  l'air  &  la  vue  ,  &  l'on  ne  veut  point  que  les  gens  de  la  maifon ,  la 
baffe-cour  ni  les  jardins  ,  foient  expofés  à  la  férocité  &  aux  dégâts  des  mal-veil« 
lans  ,  à  qui  les  bois  fervent  de  retraite  :  c'eft  pourquoi  on  met  fes  bois  ,  autant 
^'on  le  peut ,  fur  des  terres  écartée»,  eiu  fur  quelque  cftteau  qui  faffe  un  bel 
mpeâ.  On  feme  auffi  quelques  bouquets  de  bois  parmi  fes  terres ,  pour  em-' 
ployer  les  endroits  peu  fertUes,  &  fervk  d'ornement,  &  de  retraite  au  ghr 
hier^ 

Plants  de  Bois  fusant  ImrdégridehontL 

'  Les  arbres  fes  plus  nobles  ic  les  plus  fruftueux  qui  viennent  dans  les  forêt;  ^^ 
font  le  chêne  &  le  châtaignier,  tant  pour  la  beauté^  Se  la  bonté  de  leur  boi»,  que 
pour  l'abondance  de  leurs  finiits. 

Le  chêne  eft  le  rot  des  arbres ,  pour  la  force  &  l'ufage  univerfel  de  fon  bois. 

Le  châtaignier  a  pourtant ,  au-deffus  du  chêne ,  que  fon  fruit  eft  bien  meil- 
lear  r  les  infeâes  ne  vont  point  au  châtaignier  tant  qu'ils  ont  des  feuilles  de  chê- 
ne à  ronger  ;  &  le  châtaignier  qui  pouffe  beaucoup ,  fur-tout  en  taillis,- croit 
une  fois  plus  vite ,  &  né  demande  pas  une  terre  fi  bonne  nr  fi  graffe  que  le  chêne  : 
cm  le  plante  fouvent  fur  le  revers  des  coteaux  au  nord ,  ainfi  que  le  bouleau. 

L'orme  vient  enfuite  ;  il  réuffit  aflbz  bien  dans  toutes  fertes  de  terroirs  ;  il  eO 
éQ  facile  ic  belle  venue ,  quand  il  a  une  fois  pris"  racine ,  &  on  peut  l'étêter  tou» 
les  quatre  ans ,  comme  les  faules  ;  mais  il  eft  fort  fujet  aux  hannetons  &  aux  che* 
irilles  ;  &  ces  infeâes ,  qui  abondent  fouvent  de  trois  ans  ei)  trois  ans,  retardent 
le  bois^  d'une  bonne  année. 

Le  ftpin ,  le  frêne  ,  le  hêtre ,.rérable,  fe  cormier, le  charme ,  le  fycomore  8c 
le  tilleul ,  viennent  dans  le  troifiéme  rang  des  plants  de  bois  ;  &  l'on  met  au 
(dernier  rang  les  coudriers ,  mérifier» ,  alHiers,  cornouillers' ,  faules  &  marfaux , 
buis ,  houx ,  genêts  ,  &  autres  arbriffeaux  ou  plants  inférieurs  qui  £:>urmillent 
dans,  les  bois  de  baffe  taille. 

U  faut  mettre  ^  dans  les  bois  de  futaie  ^  le  plus  de  chênes  8c  de  châtaignier^' 
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qu'il  efl;  poICble;  mais  ,  comme  les  autres  arbres  fàuva^es  ont  aulll  leur  mtAtfi 
&  leurs  ufages  particuliers  ,  te  que  d'ailleurs  la  nature  fe  plaît  dans  la  diverdté,, 
ordinairement  parmi  les  chênes  &  châtaigniers  <itt'on  (ème  ou  qu'on  plante ,  oa 

Îr  met  une  centième  partie  des  autres  arbres  fauvages  ;  ils  ont^  dans  ie  tems  , 
èur  utilité  particulière ,  8c  la  plupart  pullulent  beaucoup  5c  facilement  par  les 
fruits  qui  en  tombent ,  ou  par  les  furg;eons  qui  en  naîflent.  On  doit  pourtant  s'at- 
tacher aux  efpéces  de  plants  que  la  terre  aime  ;  ce  qu'on  connoit  tout-d'un-coup 
par  le  nombre  8c  la  beauté  de  {es  productions  ;  Se  par  l'état  du  plant  qui^viez^C 
aux  environs  en  fcmblable  terroir. 

Les  meilleurs  plants  pour  garnir  un  bois ,  (ur-tout  en  taillis  y  font  lachannillç; 
l'érable  ,  l'ormeau ,  le  hêtreau  ,  le  chéneau  &  le  châtaignier  :  on  les  récepe  pref- 
qu'à  fleur  de  terre  ,  afin  d'en  faire  db  belles  touilès,  que  les  Bûcherons  jap-> 
pcllent  des  cépées  ,  &  les  Jardiniers ,  des  rochées. 

Il  fe  trouve  encore  ,  dans  les  bois  ,  beaucoup  de  plants  aquatiques  ,  -comme 
faules  j  peupliers ,  trembles ,  bouleaux  &  marfaux  ;  mais  je  n'en  parle  point,  ici , 
farce  qu'il  y  en  aura ,  ci- après ,  un  Chapitre  particulier. 

Quand  on  veut  juger  de  la  beauté  d'un  bois  ,  par  exemple  pour  Ifacheter  ,il 
faut  confidérer  s'il  eft  de  bon  plant ,  jeune,  vif  &  plein  ;  c'eft-à-dire^  files  ax> 
bres  j  qui  s'y  troi^vent  en  plus  grand  nombre  ,  ft>nt  de  bonne  eQ>éce ,  «s^ils  font 
de  belle  venue ,  bien  vifs>  (ans  moufies  ni  loupes  ;  s'ils  font  bien  drus  ic  fans 
mauvais  plants ,  comme  ronces, genêt,  fougère ,  ou  même  bois  blancs^  en  trop 
grand  nombre  :  s'il  eft  jeune ,  ce  qui  fe  connoit  dans  les  futaies  â  l'infpeâion  des 
arbres  ,  ou  par  leurs  cornes  ,  fi  on  les  coupe  ;  &  dans  les  taillis ,  à  la  vue  des 
plus  anciens  balivaux  ,  à  la  largeur  des  foucbes,  &  encore  à  la  quantité  des 
moufles ,  loupes  ic  guis  qui croiflent  fur  Jes  arbres, 'Se  des  ronces  5c  autres  ordu* 
res  de  plants ,  qui  augipentent ,  dans  un  bois,  à  mefure  qu'il  vieillit  ;  &  enfin 
voir  s'il  eft  bien  garni  ,  s'il  n'y  a  point  de  trop  vaftes  eu  de  trop  fréquentes  clai* 
rieres  ,  ou  des  lieux  rabougris  ou  abroutis  :  c'eft  tout  cela  qui  fait  le  mérite  du 
bois  ,  ai?(0-bien  que  fa  fituation ,  quand  il  eft  auprès  de  quelque  grande -ville^ 
port  ou  autre  lieu  de  bon  débit.  Au  furplus  ,  il  fautferefibuvenir  que,  quoiqu'p 
ne  doive  point  y  avoir  d'autre mefure  en  France  pour  les  bois  ,  que  celle  de  l'at^ 
pent  compofé  de  cent  perches  dont  chacune  eft  de  vingt-deux  pieds-de-çoi^  cpt 
pendant  l^meiUre  varie  en  bien  des  endroits. 

Diffirejius  manières  de  faire  un  Bois. 

On  peut  le  faire  &  multiplier  les  plants  fauvages  par  trois  manières  ,  par  fi&Ç 
mence  ,  par  plants  enracinés  &  par  boutures. 

La  bouture  n'eft  qu'un  bout  de  branche  qu'on  fiche  en  terre,  &  qui«y  prend 
racine  &  pou  fie  des  branches  &  des  feuilles,  quoique  ce  ne  foit  d'abord  qu'un 
bâton.  Mais  il  n'y  a  que  les  cognaffiers,  les  mûriers  , les  ifs,  les  arbres  aqua« 
tiques  &  quelques  autres  menus  plants  qui  fe  multiplient  par  bouture  ;  c'eft 
pourquoi  cette  voie  ne  feroit  bonne  que  pour  avoir  quelque  couvert  de  bois  lé- 
£er  ;  ce  qui  ne  fuffit  pas  pour  avoir  un  bois  ample  &  de  bons  plants ,  tels  qu'^l 
nous  en  faut  ici.  Il  y  a  une  autre  efpéce  de  bouture  dont  x)n  fé  fert  en  certaii^. 
I>ays  ,  en  couchant  en  terre  des  branches  tprces  ,qui  reprennent  Je  pouffent  à  U 
fin;  mais  cette  manière  eft  trop  incertaine  &  trop  longue  ;  aufli  n'eft-elle  d'u- 
fage  que  dans  les  pays  où  l'on  manque  de  femencé  fc  de  plants  enracinés ,  ce  qi^i 
n'eft  pas  en  France. 

Les  plants  de  femence  &  les  plants  enracinés  font  donc  les  feules  voies  suret 
.^  générales  pour  faire  un  bon  bois. 
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V%  Bois  de  femence, 

Gctté  voie  eft  beaucmip  plus  longue  &  moins  sûre  que  Tautre,  à  caufe  qu'il 
ftut  conduire  le  plant  depuis  la  graine  jufqu'à  fon  état  parfait  ;  ce  qui  fait  qu^il 
y  a  bien  des  hafards  à  efluyer  :  le  boîs  n*eft  jamais  fi  garni ,  quoiqu'on  ait  beau- 
coup plus  de  peine;  &  Ton  eft  bien  plus  long-terhsà  jouir  que  quand  on  Ta  tout- 
d'un-coup.  fofmé  de  plants  enracinés  ,  parce  qu'alors  on  n'y  met  que  tous  planta 
choifis ,  forts  &  dé  belle  venue ,  qui  mettent  bientôt  en  état  de  jouir  :  aufli  fe 
fèrt-on  prefque  par- tout  de  cette  voie ,  &  on  ne  s'avife  de  femer  des  bois,  que 
quand  on  Veut  en  avoir  des  pépinières  ,  ou  quand  on  n'a,  ni  bois,  ni  pépinières^ 
ni  argent;  pour  avoir  tout-d'un-coup  des  plants  enracinés^ 

Apprêt  de  la  Terre  •' 

La  terre  qu'on  vcutfenier  en  bois,  doit  y  être  préparée  par  trois  bons  la- 
Bburs  au  moins  ,  comme  les  terres  à  bled.  On  donne  le  premier  labour  fur  la 
fin  d'Août ,  le  fécond  à  la  Saint  Martin ,  &  le  troifiéme  fur  la  fin  de  Février ,  ou 
quand  il  eft  téms  dé  femer.  Il  faut  que  la  terre  refte  ainfi  pendant  cinq  mois  , 
ouverte  &  expofte  â  toutes  les  variations  des  faifons ,  pour  que  de  brute  &  ina- 
nimée qu'elle  étoit,  elle  fe  trouve  humieftée,  nourrie  &  amollie  par  les  in- 
fluences du  ciel ,  &  par  les  labours  qui  la  mûriffent ,  l'ameubliflent  &  la  ferti- 
Hfent. 

Ces  labours  fe  donnent  ordinairement  à  la  charrue;  Wuns  les  font  en  filions^ 
lés  autres  à  uni  ;  ce  qui  eft  indifférent ,  à  moins  que  le  fonds  ne  foit  une  terre 
glaifeufe  ,  qu'il  faudroit  labourer  à  filions  larges  &  de  haut  en  bas  ,  pour  fa- 
ciliter l'écoulement  des  eauxj  c'eft  auffi  pourquoi  bien  des  gens  ne  veulent 
femer  des  bôîs  que  fur  des  pentes  ou  coteaux ,  afin  que  l'eau  n'y  fcjourne^ 
point. 

Tems  &  choix  de  lafemence. 

Au  commencement  de  Mars ,  ott  plutôt ,  fi  le  climat  lé  permet ,  ou  fi  les 
grands  frimats  font  paflTés  ,  on  donne  le  dernier  labour ,  pour  femer  auflî-tôt  le 
gland  en  terre  bien  meuble  &  moite  ;  car  il  ne  réuffiroit  pas  fi  elle  étoit  en  mot- 
tes, trop  imbibée  d'eau  ou  trop  feche. 

On  doit  choîfir  le  gland,  uni  9c  non  ridé  ,  qu'il  foit  de  l'apnée ,  &  qu'il  ait  été 
cueilli  dans  fa  parfaite  nuiturité.  Il  en^faut  un  boifleau  par  arpent. 

On  peut  mettre  un  tiers  de  châtaigne  fur  deux  tiers  dé  glands ,  ic  un  centième- 
d'autres  fruits  champêtres; 

Différentes^  manières  de  femer  im  Bois. 

On  feme  ordinairement  le  gland  ,  k  feine ,  la  châtaigne  &  les  autres  fruits 
ou  grains  à  plein  champ ,  comme  on  fait  le  bled  ;  mais  moins  dru  ,  parce  qu'il 
viendroit  trop  épais,  &  que  la  terre  ne  pourroit  pas  fournir  à  tout  ;  5c  on' cou- 
vre le  gland  de  deux  doigts  de  terre,  en  paflant  deux  fois  la  herfe  par-défllis  le 

Il  y  a  une  autre  manière  de  le  femer ,  fur  des  alîgnemens  tirés  au'  cordeau , 
dans  des  trous  qu'on  fait  en  terre  avec  un  plantoir ,  profonds  de  quatre  doigts,* 
éloignés  l'un  dei'autre  d'un  pied  ;  &  on  coule  de  la  terre  fur  le  trou  avec  IC 
plantoir ,  à  mefure  ^ye  l'on  avance.  Quand  la  terre  a  éti  labourée  en  filions  /on 


Digitized  by 


Google 


»9(f  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

ne  met  qu'un  rang  de  fèmence  fur  chaque  Hllon ,  &  on  laide  quatre  pieds  cTe^^ 

I^ace  entre  chaque  rang,  afin  qu'ils  aient  du  terrein  pour  s'étendre,  &  qu'on  puifle 
es  labourer  8c  les  farder  :  ou  bien  on  met  du  gland  8c  autre  fruit  en  terre ,  de 
Cx  pieds  en  fix  pieds  ,  fiMvant  des  traces  faites  à  la  béfoche  ;  ce  -qui  va  plus 
vite ,  8c  fait  que  les  arbres  fe  trouvent  un  jour  e(pacés  plus  régulièrement. 
Les  Jardiniers  zfptïLent  celsi  piquer  des  fruits  en  urre.  Cette  manière  de  plan* 
ter  eft  bonne,  fur-tout  pour  les  châtaignes  ;  mais  elle  eft  fatigante,  &  il  ne 
paroit  pas  que  nos  pères  l'aient  fuivie  ,  puifque  la  plu|>art  des  torêts  paroiflènt 
fomées  au  hafard  &  fans  ordre.  En  effet ,  il  eft  aflez  inutile  d'en  obferver  en  les 
plîintant ,  puisque  le  plus  fort  étouflfè  le  moindre  en  croiflànt. 

Il  y  a  une  autre  manière  particulière  pour  avancer  promptement  \t%  cbê- 
lieaux ,  châtaigniers ,  noyers  8c  chênes ,  en  les  faifknt  gemier  dans  du  fable  coin*, 
me  nous  l'expliquerons  au  Chapitre  des  Aibres'cbampêtres  à  fruits. 

Çulturg. 

De  quelque  manière  queTon  s'y  foit  pris  pour  mettre  la  fêmence  de  bois  ea 
^erre  ,  (i  elle  n'eft  pas  d'une  grande  étendue ,  on  aura  foin  de  Tarrofer  s'il  fait 
une  féchereflfe  continue ,  &  on  couvrira  le  champ  cf'un  peu  de  paille ,  pour  que 
les  tendres  productions  qui  naîtront  de  la  graine ,  ne  foient  point  mangées  oa 
rompues  par  les  oifeaux. 

De  même  on  aura  foin  de  faire  faire  pendant  la  morte-faifon  de  l'hiver  des 
foffés  autour  de  ce  champ  :  ils  ferviront  i*.  pour  l'écoulement  des  eaux  qui 
jioieroient  le  jeune  plant  ;  2^.  ils  le  garantiront  des  troupeaux  de  bêtes  ,  dont 
les  moindres  morfures  ic  le  foulement  feul  ruineroient  les  tendres  élevés.  Quaid 
le  champ  eft  trop  grand  pour  le  pouvoir  dorre ,  il  faut  du  moins  veiller  à  fa  con*^ 
fervation ,  fur-tout  lorfqu'il  efl  expofé  à  quelque  paflâge. 

Quand  le  plant  fera  bien  levé  &  un  peu  fort ,  on  en  fardera  toutes  les  herbes 
8e  produâions  étrangères  ;  8c  en  même  tems  on  l'éclaircira  ^  fi  on  croit  qu^il 
foit  trop  épais  &  qu  il  puide  en  fbuffrir  le  travail. 

C'eft  i  la  fin  du  mois  de  Juin  ,  environ  quatre  mois  après  la  femaîlle  >  qu'on 
éclaircit  le  plant  :  on  le  fait  après  une  petite  pluie ,  afin  de  pouvoir  plus  aii&QenC 
farder  fc  lever  les  plants  que  Ton  trouve  de  trop  &  de  moins  belle  venue ,  en- 
forte  qu'on  donne  un  bon  pied  d'efpace  entre  ceux  qu'on  laide  ;  fans  cela  ofV 
n'auroit  que  des  bois  rabougris  qui  fe  nuiroient  le$  uns  aux  autres ,  fur-tout  les 
chênes  qui  font  toujours  chargés  de  racines  5c  fouvent  de  brandies. 

Voilà  tous  les  foins  de  la  première  année  du  {>lant. 

La  deuxième  année,  su (Ti  au  mois  de  Juin  &  après  une  pluie ,  on  le  farden 
encore  avant  que  la  terre  s'endurcifle  par  les  chaleurs,  &  enfuite  on  y  ^nner» 
un  très-léger  labour  avec  la  ferfouette ,  pour  aider  le  bois  à  croître  fanaf  lui  don- 
ner aucune  atteinte  :  il  eft  même  meilleur  de  donner  xe  lég^r  labour  avant  la 
pluie  ,  quand  on  la  prévoit. 

J(.a  troifiéme  année  ^  fi  le  plant  eft  fort ,  on  lui  donnera  deux  labours ,  &  oç  le 
dfàrclera  deux  fois  j  la  première  au  mois  4é  Mars ,  &  la  féconde  au  mois  de  Juil-. 
let ,  trois  jours  après  une  pluie ,  8c  toujours  par  un  beau  tems ,  afin  que  le  foleîl 
brûle  les  racines  des  mauvaifes  herbes  ;  mais  il  faut  que  ces  labours-ci  foient  plus 
profonds  que  ceux  des  premières  années,  où  l'on  n'a  fait  que  gratter  la  terre. 

\Pn  continue  ces  foins  8c  on  augmente  le  nombre  &  la  profondeur  des  labours 
a  mcfurç  que  le  bois  fe  fortifie ,  au  moins  jufqu'à  la  fixiéme  année ,  parce  qu'a- 
lors il  peut  être  aflêz  fort  pour  n'avoir  plus  befoin  que  des  fecours  de  la  nature. 

Cç  font  pourtant  ces  fréquens  labours  qui  rendent  la  terre  meuble  «  dpuce  & 
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laïfée  à  pénétrer  aux  plants  ,  qui  l'enrichiflent  des  influences  du  Gel ,  &  qui  ra- 
niment &  augmentent  lafubftance  &  les  fels  dont  elle  nourrit  fès  élevés.  Ceft 
pourquoi  ils  n'en  iroient  que  mieux  quand  on  prendroit  ces  foinS  jufqu'à  la  neu- 
vième année  9  qui  eft  le  tems  qu'on  les  coupe  pour  la  première  fois ,  non  pas  dana 
reifpérance  d'en  avoir  beaucoup  de  bois  ;  mais  à  caufe  que  cette  coupe  décharge 
le  pied  de  toutes  les  branches  qu'il  eft  obligé  de  nourrir  ;  &  par-là ,  profitant  feul 
de  la  fiibftance  de  la  terre ,  il  fe  fortifie ,  jette  des  fions  en  plus  grande  abon- 
dance ,  &  les  donne  plus  gros  8c  plus  beaux. 

De  ces  bois  ainfi  venus  de  femence ,  lorfqu'ils  ont  un  pied  &  demi  de  hauteur, 
on  pept  en  arracher  des  plants  pour  les  mettre  ailleurs ,  ou  pour  en  faire  des  tait 
lié  de  plants  enracinés  y  comme  nous  l'allons  dire.  Au  contraire ,  fi  le  plant  efl: 
trop  clair  &  qu'il  s'y  trouve  des  vuides ,  il  n'y  a  qu'à  coucher  en  terre  cfes  bran- 
ches du  plant  voifin ,  pour  provigner  8c  garnir  les  clairières. 

Quand  on  a  aux  champs  des  plants  de  grands  arbres,  il  n'y  a  qu'à  femer  des 
fruits  fauvages  entre  les  rangs  de  ces  arbres;  le  terrein  eft  ordinairement  très- 
propre  en  bois  ;  &  quelquM  années  de  labour  pour  ces  jeunes  plants ,  donneront 
bientôt ,  au  lieu  d'un  terrem  perdu ,  un  bé|pi  &  bon  bois ,  qu'on  transplantera  ^ 
fi  on  ne  veut  pas  le  laifier  là. 

IL  Bois  de  Plants  enracinds. 

Les]poîs,  qui  viennent  de  plants  enracinés ,  viennent  plus  aifément ,  plus  sû- 
rement, &  font  de  plus  belle  venue  que  ceux  de  femence,  comme  je  l'ai  déjà 
dit  ;  Se  quand  on  n'y  gagneroit  que  trois  années  8c  les  foins  de  la  culture  de  la 
iemence  naifiante ,  ce  feroit  toujours  de  quoi  dédommager  de  l'achat  des  plants^ 
quand  il  faudroit  en  acheter;  car  le  millier  ne  coûte  pas  grand'chofe. 

Lieux  &  choix  des  Plants  enracin/s. 

Nous  avons  en  France  quantité  de  bois ,  buifibns  &  haies  qui  en  (ont  pleins  ; 
il  y  a  auffi  des  gens  qui  ne  font  autre  métier  que  d'en  vendre  ;  on  en  peut  tirer 
de  fes  propres  taillis  ou  plants  de  femence  ,  comme  je  l'ai  dit  à  l'Article  précé- 
dent; &  enfin  on  en  fait  exprès  des  pépinières  chez  foi  dans  quelqu'arpent  de 
clos ,  d'où  l'on  tire  de  fort  beaux  plants  pour  repeupler  les  endroits  dégarnis,  ou 
pour  peupler  ceux  qU'on  veut  mettre  en  bois ,  conmie  je  le  dirai  ci-^rès  en 
traitant  du  Jardinage. 

Quant  au  choix  de  ceux  qu'il  faut  ici  pour  faire  un  bois ,  on  en  prend  de  jeu- 
nes qui  aient  le  plus  de  racines  qu'il  fe  peut ,  ic  qui  les  aient  nettes  &  nour- 
ries ,  la  tige  forte  &  droite ,  l'écorce  vive ,  fans  nœuds  y^ulTe  ,  gerfure  ni  ul- 
cère, de  belle  venue ,  haute  d'un  pied  8c  demi  de  tige ,  ^ipbfle  à  proportion,  fi 
c'eft  pour  faire  un  taillis. 

U  eft  à  propos  que  le  plant  foît  levé  dans  un  terroir  plus  fec ,  plus  pierreux 
ou  plus  maigre  que  celui  où  l'on  veut  le  planter  ,  parce  que  trouvant  un  meil- 
leur fonds  &  plus  de  nourriture  que  dans  fa  terre  matrice ,  il  viendra  beau-- 
coup  plus  vîîe  &  plus  fort. 

De  plus  ,  il  faut  que  le  plant  foit  arraché  le  jour  même  qu'on  le  plante,  ou  la 
veille  :  c'eft  pourquoi  on  a  coutume  de  n'en  prendre  qu'à  une  journée  de  chez 
foi  tout  au  plus  ;  &  on  le  fait  plutôt  arracher  par  fes  gens  ou  par  des  journaliers, 
que  de  fe  fier  à  ceux  qui  les  vendent  tout  arrachés ,  &  qui  donnent  du  plant  levé 
depuis  long-tems  8c  à  demi-mort. 

En  les  arrachant  de  terre,  on  en  doit  ménager  les  racines  ;  bêcher  un  peu  li 
Tomel.  Tttt 
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terre,  pour  voir  jufqu'oit  elles  peuvent  s'étendre ,  &  les  avoir  plus  aifêment  :  fbr- 
tout  ne  faire  ce  travail  que  par  un  tems  humide  ;  le  plant  eneftplusaiféà  lever, 
il  conferve  bien  mieux  fa  vivacité  ic  (a  fraîcheur ,  &  il  rqprend  plus  aiTément. 

Il  y»  a  des  gens  qui ,  en  les  levant ,  marquent  avec  de  la  craie  ou  autrement  ; 
l'^pofîtion  qu'ils  avoient ,  en  les  crayonnant ,  par  exemple  »  du  côté  du  midi 
ipour  les  replanter  au  même  afpeâ  ;  on  prétend  que  le  plant  en  repouflè  bien  plus 
Ttte  que  quand  on  change  Tes  expofitions  ;  mais  cette  remarque ,  qui  peut  avoir 
ion  mérite  pour  de  grands  arbres ,  comme  nous  le  dirons  ailleurs ,  parolt  être  ici 
une  vaine  délicâteflè,  puifqu'ii  ne  s'agit  qut  de  jeunes  plants  champêtres  qui  ne 
font  preTque  que  de  nattre. 

S'ils  ne  peuvent  pas  être  plantés  le  même  jour  qu'ils  auront  été  arrachés ,  oo 
le$  mettra  par  petits  faifceaux  un  peu  au  large  de  la  terre  bien  remuée  & 
médiocrement  humide  ;  ils  s'y  conièryeront  Tains  &  frais  pendant  pluCeurs  jours. 

Tems  pour  lofir  &  planter  les  Plams  enracines. 

Il  eft  certain  qu'il  ne  faut  plan^  le  bois  que  qiumd  il  eft  hors  de  fève ,  c'eft 
à-dire ,  en  hiver  ou  aux  environs  ;  ce  qui  fe  régie  en  particulier  fur  le  climat ,  fur 
la  rigueur  de  lajaifbn  &  fur  la  quantité  du  plant.  Mais ,  comme  il  s'agit  ici  des 
plants  les  plus  ruftiques  ,  on  doit  feulement  éviter  le  grand  froid  qui  eft  l'enne- 
mi mortel  du  plant,  &  les  grandes  pluies  qui  le  noyeroient« 

En  France  nous  plant<ms  en  Novembre  &  Décembre  dans  les  terres  merrcu- 
fcs ,  légères  ou.  fablonneufes  ;  i  la  fin  de  Février  dans  les  terres  humides  ;  8c  quel- 
quefois avant  l'hiver  dans  les  terres  fortes  :  le  plus  «ordinaire  eft  en  Décembre 
&  Janvier ,  par  un  tems  doux&  moite  ,  après  une  pluie  ;  car  la  gelée,  les  grands 
vents  &  la  féchefeflè  font  tous  contraires  à  la  végétation  ,  qui  n'eft  autre  chofc 
qu'un  fuc  ou  une  humidité  tempérée  ,  animée  par  une  douce  chaleur. 

C'eft  auffi  pourquoi  il  ne  faut  point  planter  pendant  les  grandes  pluies ,  ni 
quand  la  terre  en  eft  trop  imbibée,  parce  que  ce  n'eft  qu'un  mortier  qui,  en  fè 
féchant  fefoit  mourir  les  plants:  au  contrah-e,  s'il  fait  trop  fec  lorfqu'on  veut 
planter,  il  n'y  a  qu'à  tremper  un  peu  les  racines  des  plants  dans  une  cuve  d'eau, 
pour  les  garantir  de  la  fécherelfe  que  le  vent  ou  la  faifon  caufent. 

On  plante  à  la  fin  de  l'automne  dans  les  terreins  fecs ,  &  à  la  fin  de  l'hiver 
dans  ceux  qui  font  htunides. 

Lts  plants,  qui  verdiflent  &  fleuriflentde  bonne  heure,  veulent  être  plantés 
plutôt,  parce  qu'ils  entrent  de  bonne  heure  en  fcve  ;  tels  font  tous  les  fruits  â 
noyaux  :  on  les. plante  en  Décembre.  Mais  le*  plants  fauvages  font  plus  tardife; 
comme  ils  ne  prennent  (eve  qu'au  mois  de  Mars,  &  qu'ils  ne  bourgeonnent  que 
vers  la  mi-Avril,  i^jaut  mieux  ne  les  planter  qu'à  la  fin  de  Janvier;  non  pas 
qu  ils  ne  puiflTeat  jHur  quand  on  leS;  plante  au  commencement  de  Fhiver: 
mais  ils  réuffiflent  plus  difficilement  &  plus  rarement ,  à  caufe  qu'ils  demeu- 
rent dans  un  nonveau  terrein  fans  vie  &  fans  humeurs,  cxpofés  à  la  gelée  & 
aux  pluies  ;  au  lieu  qu'en  les  plantant  tard ,  ils  ont  pafTé  les  rigueurs  de  l'hiver, 
lis  trouvent  une  terre  douce ,  moUe ,  &  un  commencement  de  chaleur  qui  les  ra- 
nime j  &  enfin  ils  font  conduits  fuivant  leur  génie ,  qui  veut  qu'ils  foientplaiVr 
tes  tard,  puiiqu'iis  vichiîent  tard. 

Planter  en  fojfes  &  en  rigoles. 

L  La  terre  doit  être  bien  remuée  8c  fumée ,  fi  elle  n'a  point  affez de  felsj  &  U 
tout  t'avoirUbourée  avant  l'hiver,  afin  qu'elle  mûriffe. 
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Le  tems  de  planter  étant  venu ,  on  met  Tes  plants  enracinés ,  ou.dans  des  fbf* 
&s ,  ou  dans  clés  rigoles^  qu'il  faut  avoir  aufll  fait  avant  l'hiver. 

x^.Ceux  qui  font  les  foilês  ou  trous ,  les  font  rondes  ou  quarrées ,  profon- 
des 8c  larges  d'environ  un  pied  pour  le  plant  â  taiMis ,  &  ils  laiflent  environ 
un  pied  de  diftance  des  unes  aux  autres ,  enforte  que  les  plants  enracinés  ^  qui 
forment  le  taillis ,  foient  efpacés  d'environ  deux  pieds.  On  fait  les  fofles  plu8 
larges  8c  plus  profondes ,  8c  on  donne  environ  (iz  pieds  de  diftance  aux  planta 
de  futaie ,  trois  8c  quatre  toifes  pour  les  alléei  8c  les  fruits  privés.  On  jette  d'un 
côté  du  trou  la  terre  du  deflus ,  qui  eft  la  bonne  8c  la  vive ;on  met  de  l'autre 
côté  celle  du  fond ,  qui  eft  Ur  morte  ,  &  on  la  laiflfe  ainfi  màrir  pendant  l'hiver« 

Dans  les  pays  chauds  ,  on  fait  des  foiles  d'une  autre  forme ,  qu'on  appelle 
fojjfes  en  vanUr  :  elles  font  plus  étroites  par  le  haut  que  par  le  bas ,  afin  que  les 
racines  du  plant  y  foient  plus  à  l'abri  des  chaleurs  du  climat. 

2''.  L'ufage  des  rigoles  meparott  meilleur ,  8c  eft  plus  ufité  pour  les  plants  en- 
racinés que  celui  des  fîmples  foiTes  :  on  fait  ces  rigoles  ou  folTésà  peu  près  com- 
me les  rayons  à  planter  la  vigne  ;  on  les  fiât  brges  de  deux  pieds  &  demi ,  8c 


côté ,  afin  que  l'hiver  les  muriflè.  Les  plants  viennent  mieux  dans  ces  rigoles  , 
que  dans  les  fofles,  parce  qu'ils  y  ont  plus  d'éteqdue  ,  8c  qu'ils  ne  trouvent  point 
de  terre  ferme  qui  leur  réfifte  ;  ou  s'ib  en.  trouvent  d'un  côté  ,  ils  s'étendent 
dans  la  terre  remuée  tout  le  long  de  la  rigole  :  ces  rigoles  coûtent  moins  de  tems 
8c  de  peine  que  de  grandes  fofTes  ;.  ^  planty  eft  plus  en  s&reté  ,  8c  profite  mieux 
Ats  influences» 

On  peut  faire  ces  rigoles  aufli  près  les  unes  des  antres  qu'on  vent ,  fans  crain- 
dre que  le  plant  s'épaifiUIe  trop  ,  parce  que  tout  ne  vient  pas  à  bien ,  8c  que  plus 
un  taillis  eft  dru ,  plus  il  rapporte  8c  vient  haut. 

1 1.  Plantage.  Les  fofles  étant  faites  ^  amendées  8c  mûries  pendant  l'hiver ,  les 
plants  choifis  jConune  je  viens  de  le  dire ,  8c  le  tmas  de  planter  étant  au(fi  arrivé  , 
on  habille  ces  plants  tout  nouvellement  arrachés,  c*eft-à- dire,  qu'on  les  éplu- 
che ,  les  émonde,  &  qu'on  leur  coupe  tout  ^e  qu'il  y  à  de  racines  mauvaifès  ,  en* 
dommagées  ou  fuperflues ,  8c  on  rafi^tchit  les  autres  â  la  longueur  de  trois  ou 
quatre  doigts ,  plus  ou  moins  ,  félon  qu'elles  peuvent  lefupporter. 

On  doit  encore  avoir  foin  de  couper  le  pivot  des  plants  fauvages  que  l'on  tranf^ 
plante,  comme  chênes ,  châtaigniers,  pruniers,  ponuniers^Sc  uoiriers ,  afin  que 
les  racines  du  plant  s'étendent  fuperficiellement  en  pattes  d'd|P,  8c  forment  de 
belles  touffes  de  fions  ;  car  tant  que  l'arbre  refte  dans  fa  terre  matrice  ,  il  eft 
nombre  d'années  i  pouflèr  fon  pivot ,  prefque  fans  profiter  ;  8c  c'eft  à  quoi  ou 
connoit  qu'un  arbre  n'a  point  changé  de  place. 

Quand  on  plante  pour  faire  un  bois  taillis ,  on  prend  les  plants  d'environ  un 
pÎM  8c  demi  de  haut ,  on  les  ététe ,  Se  oh  y  laiflè  tous  les  chicots  qui  y  font ,  afin 
que ,  dès  leur  première  jeunefle,  ils  forment  de  belles  têtes ,  bien  longues ,  bien 
branchues  8t  bien  touffuei  ;  ce  qui  fait  la  beauté ,  le  mérite  8c  le  produit  d'un 
taillis. 

Pour  faire  tout-d'un-coup  un  bois  de  hante  fiitaie,  on  prend  des  plants  qui 
aient  par  le  bas  la  grofleur  du  bras ,  8c  cinq  ou  fix  pieds  de  hauteur  au  plus  ,  afin 
que  leur  donnant  environ  un  pied  de  terre ,  la  tige  n'ait  pas  plus  de  quatre  à  cinq 
pieds  ;  car  fi  on  leur  en  donnoit  davantage ,  la  terre  ne  pourroit  pas  fournir  aflèz 
de  fève  pour  les  racines  8c  pour  la  tige.  On  n'étête  point  les  plants  dont  on  veut 
jEaire  une  futaie  ^  cela  les  empêcheroit  de  monter  :  mais  on  les  élague  dans  U 
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fuite  y  afin  que  la  tige  vienne  haute  &  droite.  Se  que  la  futaie  foit  pleine  Je 

beaux  brins. 

Quant  au  taillis ,  comme  on  n'en  prend  les  plants  que  d'environ  un  pied  & 
demi  de  haut ,  en  en  mettant  environ  un  pied  en  terre  y  ib  ne  doivent  pas  avoir 
hors  de  terre  plus  de  quatre  ou  fix  doigts  ;  (inon  il  £iut  couper  le  haut,  afin  que 
le  plant  pullule  mieux  y  ic  qu'il  prenne  de  bonne  heure  la  formm  du  taillis  ,  dont 
la  bonté  &  la  beauté  confiftent  principalement  i  avoir  de  fortes  cépées  qui  four- 
niflfent  beaucoup  de  bo&  &  de  couvert.  C'eft  pourquoi ,  (bit  en  les  plantant,  foie 
en  les  abattant  y  on  les  coupe  toujours  tout  près  de  terre ,  afin  qu'ils  pouITenc 
beaucoup  de  branches  &  qu'ils  s'écartent  en  buiflbns  bien  touffus. 

On  met  donc  les  plants  à  la  main  dans  les  rigoles  ou  dans  les  fofh»  qu'on  a  fiû- 
tes,  au  cordeau;  les  plants  des  taillis  eipacés  d'un  pied  &  demi  y  &  les  rangs, 
d'environ  deux  pieds;  &  pour  les  plants  de  futaie ,  on  les  y  met  ordinairement  â 
fix  pieds  l'un  de  l'autre  :  on  peut  les  planter  un  peu  plus  dru,  fanf  à  les  éclaircir 
fi  tout  reprend ,  ce  qui  eft  bien  rare. 

On  doit  mettre  environ  deux  doigts  de  bonne  terre  au  fond  de  la  fofle  ou  de 
la  rigole ,  avant  que  d'y  placer  le  plant  ;  &  fi  la  terre  qu'on  en  a  ôtée  n'eft  pas 
bonne ,  il  faut  la  jetter  8c  y  en  mettre  d'autre ,  foit  terreau ,  terre  neuve  de  ga- 
zon ou  autre  bonne  terre  :  pour  que  le  plant  réufiiflè ,  il  eft  néceflaire  de  ne  rien 
x^^Sflgci*  dans  ce  commencement ,  parce  que  c'eft  pour  toujours. 

En  mettant  les  plants  fur  la  bonne  terre ,  qu'on  a  nûfê  au  fond  de  la  rigole  ou 
fofle  ,  on  doit  y  coucher  les  belles  racines  tout  de  leur  long ,  de  côté  &  crautre , 
&  les  charger  doucement  de  terre ,  en  les  preflant  un  peu  avec  la  main  ic  non 
avec  le  pied ,  afin  qu'il  n'y  ait  aucun  vuide,  &  qu'elles  fe  lient  mieux  avec  la 
terre  ,  enforte  qu'elles  fbient  tout  entières  dans  celle  qui  a  été  remuée  &  mûrie 
à  l'air  pendant  Phiver  ;  &  quand  le  plant  eft  tout-â-fait  enterré ,  on  foule  un  peu 
la  terre ,  pour  qu'il  n'ait  point  d'air ,  Se  qu'il  reprenne  plus  aûfément  :  les  vuides, 
qui  fe  trouvent  entré  deux  terres ,  font  fouvent  périr  le  plant. 

Dans  les  bois  qu'on  plante  près  de  la  maifon  ou  des  jarcuns ,  pour  l'ornement 
&  la  commodité  tant  de  la  promenade  que  des  vues  ,  on  pratique  des  allées  ic 
quelques  cabinets^  falles ,  étoiles  ou  pâtes  d'oies ,  avec  des  enfilades  &  des  rou- 
tes: on  en  met  dans  tous  les  bois  ;  &  il  ne  faut  qu'un  peu  de  goût  &  d'attention 
fur  la  difpofition  du  terreln,  pour  placer  ces  routes  d'un  manière  utile  8e  gracieu/e. 

Quoique  j'aie  déterminé  a  peu  près  la  largeur  &  la  profondeur  des  fi^sou  ri- 
goles &  1^  diftance  des  plants,  cependant  il  n'y  a  point  en  cela  de  régie  certaine,& 
ce  que  j'en  ai  dit  n'eft  que  pour  en  donner  une  idée;  car  aurefte  les  uns  font  leurs 
'  plants  plus  dru^P"  leurs  fofles  plus  creufes  ;  les  autres  les  font  moins  :  il  y  en  a  aofli 
qui  ne  font  leurs  fofles  que  de  la  largeur  8c  de  la  profondeur  du  fer  d'une  bêche: 
d'autres  les  font  beaucoup  plus  grandes  que  je  n'ai  dît  ;  ce  qui  fe  régie  fiir  la  qua- 
lité du  fonds  ,  flir  le  nombre ,  la  force  8c  l'âge  des  plants  qu'on  a,8c  m  le  goût  du 
Maître.  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'eft  que  plus  les  trous ,  foit  fofles  ou  rig<^  ,ont 
d'étendue,  plus  le  plant  vient  vite ,  parce  qu'il  trouve  par-tout  une  terre  meuMe. 

On  peut  même  garnir  le  plant  après  coup,  quand  on  voit  qu'il  ne  l'eft  pas 
aflez,  ou  quand  on  veut  avoir  du  garni  8c  de  la  brouflàille  parmi  de  la  fiitaie;  on 
peut ,  par  exemple ,  femer  du  gland ,  ou  bien  des  châtaignes ,  qui  viennent  encore 
plus  vite ,  entre  les  rangées  d  un  bois  qui  n'eft  pas  aflez  peuplé  ;  8c  ce  qu'on  y 
snet  après  coup ,  y  croît  promptement ,  parce  qu'il  eft  à  l'abri  des  autres.  On  peut 
de  même  mettre  8c  entremêler  du  plant  un  peu  fort ,  ou  bien  marcoter  les  jeunes 
branches  traînantes  â  terre,  au  lieu  de  les  couper  ;  cela  garnit  promptement. 

Une  chofe  â  laquelle  on  doit  prendre  garde  en  mettant  des  plants  enracinés 
en  terre ,  c'eft  de  ne  pas  les  y  mettre  trop  avant  ^,  de  peur  qu'ils  a'y  demeureni 
accablés  8c  ^eveli^  fans  efpérance  de  réfurreâ;^a» 
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Oq  peut  auffi  mêler  des  châtaignes  parmi  des  chênes ,  comme  jo  l'ai  déjà  dit , 
les  châtaignes  viennent  deux  fois  plus  vite  :  le  chêne  doit  pourtant  toujours  être 
le  plant  dominant  dans  les  bois.  Il  y  a  même  bien  des  gens  qui  aiment  mieux  fé* 
parer  les  diflfërentes  fortes  de  plants  ,  8c  donner  â  chacun  fon  terrein ,  pour  que 
chaque  efpéce  ait  fa,  terre  propre,  8c  (bit  mi/e  dans  un  tems  convenable  :  de-Ià 
vient  que  nous  voyons  des  bois  qui  ne  font  que  de  chênes  j  d'autres  de  châtai- 
gniers ,  de  fapins ,  &c. 

Planter  en  Jouve. 

Je  viens  de  parler  des  deux  manières  de  planter  en  fofles  Se  en  rigoles  :  il  y  en 
a  une  troifiéme ,  qui  eft  celle  de  planter  en  douve  ;  elle  devient  fort  commune  , 
fur-tout  pour  les  haies  &  pottr  les  plants ,  même  de  futaie ,  parce  qu'ils  x^ennent 
plus  vite,  8c  qu'il  en  périt  moins,  quand  on  les  a  plantés  de  cette  façon. 

On  élevé  une  digue  de  la  terre  qu'on  en  6te  des  deux  côtés  ;  on  fait  cette  di- 
gue en  talus  8c  plate  par-deflfus  ;  on  lui  donne  la  hauteur,  la  largeur  &  la Jon* 
gueur  proportionnée  â  la  qualité  8c  au  nombre  des  plants  qu'on  veut  y  mettre; 
8c  fur  chacun  des  côtés  ou  talus  de  cette  digue ,  on  met  un  ou  plufieur.s  rangs  de 
plants  en  ligne  parallèle  ;  mais ,  comme  on  ne  plante  en  douve  que  de  très-jeu- 
nes plants,  ibit  d'épines  blanches ,  billes  d'ormeaux  ou  de  trembles  ,  chêneaux  , 
charmilles ,  &  (Itr-tout  les  hêtres,  on  met  ces  jeunes  plants  fur  la  butte  horizon-* 
talement ,  en  les  couchant  (Itr  le  côté  ,1a  racine  dans  la  digue  le  bout  du  plant 
en  dehors ,  &  on  les  recharge  déterre  ;  ce  qui  fait  que  les  racines  du  plant  trou-* 
vent  de  tous  côtés  de  quoi  s'étendre  &  fe  nourrir  dans  la  digue  :  le  plant  poufle 
vite  ;  8c  quoiqu'il  foit  planté  fur  le  côté ,  il  reprend  bientôt  fa  direction  natu* 
celle.  Quand  la  digue  eft  aflez  large ,  on  en  garnit  le  milieu  d'un  rang  ou  deux 
carbres  de  futaie  de  dix  à  quinze  ans. 

Culture  des  Bois  nouvellement  flantis. 

1®.  Comme  un  été  long  &  fec  eft  très- nuifible  aux  bois  nouvellement  plantés  ; 
il  fiiut  en  ce  cas  les  fecourir  autant  que  la  chofe  eft  praticable ,  ou  par  quelque? 
arrofemens  qu'on  leur  donne  au  foir  8c  au  matin ,  au  moins  cinq  ou  fîx  fois  pen-* 
dant  l'été ,  ou  en  y  faifant  couler  quelques  voies  ou  rigoles  d'eau  qui  ravivront 
le  plant. 

On  ne  doit  point  épargner  les  arrofemens  au  plant  fait  au  printems ,  car  il 
en  a  encore  plus  de  befoin  que  celui  de  l'automne;  mais  ils  s'en  porteront  mieux 
Pun  8c  l'autre ,  fi  on  les  arrofe  durant  le  hâle  de  Mars  ;  c'eft  le  tems  où  ils  ont 
befoin  de  plus  de  fecours,  parce  que  c'eft  alors  que  le  plant  de  l'une  8c  l'autre 
iaifon  commence  à  reprendre- 

2°.  La  chofe  la  plus  néceflaire  aux  plants ,  ibit  fauvages  ou  domeftiques ,  c'eft 
d'y  donner  des  labours  en  tems  convenables  :  ils  rendent  la  terre  douce  aux 
plants  fufceptibles  des  influences ,  ils  raniment  la  fubftance  8c  les  fels ,  8c  font 
mourir  toutes  les  mauvaifès  herbes  qui  embraflent  le  bois  &  volent  (a: fubftance: 
^croîtra  deux  fois  plus  vite ,  donnera  de  plus  forts  furgeons,  de  plusgranda 
brins ,  &  deux  fois  plus  de  profit  que  s'il  n'avoit  pas  été  labouré ,  8c  il  n'y  aura 
pas  la  dixième  partie  des  plant? qui  manqueront  ;  ce  que  l'expérience  a  confirmé 
a  ceux  qui  ont  voulu  planter  deux  bois ,  dont  ils  ont  labouré  l'un,  8c  laîlI2  venir 
l'autre  à  l'aventure. 

Il  ne  faut  pas  que  la  peine  8c  le  coût  du  labour  rebute  ;  car  la  première  année 
on  arrache  feulement  les  herbes  j  la  féconde  année  on  refait  qu'effleurer  la  ter* 
re  ;  &  le  labour  ,  donné  pendant  quatre  ou  cinq  ans ,  eft  une  chofe  faite  pour 
toujours ,  dont  le  profit  dure  tant  que  le  bois  eft  bois» 
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On  doit  donc  labourer  le  bois  deux/fois  paran ,  coimne  la  vigne:  la  première 
fois  au  mois  d'Avril  ;  k  terre  eft  alors  douce  &  traiuble  ,  le  bois  commence  k 
bourgeonner ,  8c  les  mauvaifès  herbes,  qu'il  faut  détruire  ,  s'élèvent  en  abon- 
dance :  c'efl:  pourquoi  il  eft  néceflaire  de  labourer  alors  par  un  tems  humide , 
afin  que  le  labour  {bit  plus  aifé ,  8c  que  les  racines  du  plant  profitent  de  la  pluie 
8c  des  rofées ,  il  ne  faut  pourtant  pas  que  la  terre  foit  trop  pénétrée  d'eau ,  non 
plus  qu'il  ne  faut  pas  qu'elle  Toit  trop  feche,  parce  que  le  labour  des  terres  en 
mottes,  eft  pernicieux  aux  plants  ;  &  au  contraire  la  terre  ^  qui  eft  tropfeche  ,  ou 
trop  chaude  en  la  labourant ,  ne  renvoie  que  delà  chaleur  aux  racines ,  8c  de  la 
pouffiere  aux  jets  du  plant  ;  ce  qui  le  perd. 

On  donne  le  deuxième  labour  à  la  fin  de  Juin,  quand  les  mauvaifès  herbes 
eommeocent  à  &  fortifier  :  il  y  en  a  qui  en  ajoutenlh  un  troifiéme  vers  le  quinze 
Septembre  de  la  première  année  du  plant,  8c  vers  la  fin  d'Août  des  années  fui-> 
vantes ,  ce  qui  ne  fait  qu'un  grand  bien. 

De  peur  d'oflfenfer  le  plant,  on  doit  faire  ces  labours  légers  8c  peu  profonds  la 
première  année ,  fi  on  en  fait  :  on  les  fait  un  peu  plus  profonds  la  deuxième  année j 
te  encore  plus  la  troifiéme,  8c  ainfi  en  augnaentant  à  proportion  des  forces  daplant. 

Voilà  le  travail  ordinaire  jufqu'à  ce  que  le  bois  ait  cinq  i,  fix  ans  ;  car  â  fil 
iêptiéme  feuille  ,  les  furgeons  8c les  branches ,  qui  fê  font  étendus  de  tous  côtés, 
le  rendent  fi  touflfu  ,  qu  on  ne  peut  qu'à  peine  pafler  au  travers  :  il  commence 
même  à  trots  ans  à  prendre  le  defius  des  mauvaiies  produâions ,  8c  à  ne  tes  plu^ 
tant  craindre  ;  à  fix  ans  il  les  offufque  ;  8c  à  fept  ans,  quand  il  a  été  cultivé  conn 
me  il  faut ,  il  multiplie  à  fouhait ,  pour  donner  de  quoi  faire  à  dix  ams  une  pre- 
mière coupe  aflez  abondante ,  fi  c'eft  un  taillis. 

Après  la  première  coupe ,  il  eft  bon  de  donner  encore  un  labour  au  jeune  taillis 
au  mois  d'Avril  ;  enfiiite  on  le  laifle  croître  à  fa  fkntaifie. 

3^.  Une  chofè  que  je  n'ai  pas  dite  au  fujet  des  futaies ,  c'eft  que ,  quand  on 
met  en  terre  les  plants  enracinés  à  haute  tige ,  il  eft  bon  de  les  lier  à  quelque 
pieu  qu'on  fiche  en  terre  à  côté  du  plant ,  pour  l'afièrmir  contre  Içs  vents  8c  le 
frottement  des  beftiaux. 

Vers  la  quatrième  année  8c  les  fuivantes ,  on  éïnonde  les  plants  de  haute  tige; 
Se  on  coupe  en  même  tems  les  branches  8c  les  tiges  qui  gâtent  la  forme  de  lafÎH 
taie ,  ou  qui  font  rabougries ,  afin  qu'il  en  revienne  d'autres ,  8c  qu'il  n'y  ait  que 
Je  beaux  arbres ,  fbit  de  brin ,  fbit  de  Touche.  Cet  émondage  fe  feit  vers  le  mois 
de  Mars ,  après  que  les  gelées  font  pafiées ,  8c  avant  que  le  plant  commence  à 
bourgeonner  :  il  £iut  tenir  le  plant  ferme  d'une  main  ,  8c  tailler  doucement  de 
l'autre  ,  pour  ne  point  ébranler  l'arbre  ni  les  racines.  Les  Curieux  font  nn  pareil 
émondage  tous  les  ans,  tout  en  fè  promenant.  On  laiffe ,  d'efpace  en  efpace  ^ 
quelques  plants  des  plus  mal  faits  fans  les  élaguer,  8c  on  les  marcotte ,  fi  on  veut; 
pour  broufiailler  le  bois.  On  doit  garnir  les  places  vuides  par  d'autres  plants  de 
futaie ,  quand  elle  eft  encore  dans  fon  jeune  âge. 

Le  chêne  8c  le  frêne  pouflent  beaucoup  dans  leurs  vingt  premières  années; 
mais  enfuite  ils  s'arrêtent  8c  ne  vont  plus  fi  vite  que  l'orme ,  le  hêtre  8c  le$  autres 
arbres. 

Article    IL 

EJp^ces  &  Uftmces  des  Bois^ 

Lorfque  les  bois  ont  une  fois  atteint  leur  grandeur  naturelle^  fbit  qu'on  Ici 
ait  élevés  de  femence  ou  de  plants ,  comme  je  l'ai  dit  à  l'article  précédent ,  foit 
qu'on  les  ait  tous  faits  ;  il  s'agit  maintenant  d'en  fidre  la  deftination^  8c  d'en  ré- 
gler les  coupes  8c  la  police. 
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offices ,  ufages,  ^g^  t  Réalités  &  J^mis  des  Sois. 

On  appelle  vente  ou  coupe  re^ee ,  une  divifion  qui  fe  fait  d'un  grand  bois  e« 
certaines  portions,  afin  que ,  n'en  coupant  chaque  année  qu'une  quantité  mar- 
quée ,  le  bois  ne  fe  dégrade  point  &  Toit  toujours  du  même  revenu.  Tout  bon 
Econome  doit  ainli  régler  les  coupes  de  fès  bois ,  Toit  taillis  ou  futaies ,  parce 

3[ue  de  cette  manière ,  l'on  a  toujours  du  bcû  fur  pied ,  &  tandis  qu'on  le  coupe 
'un  côté  ,  il  revient  de  l'autre. 
Uâge  ou  tejfence  du  bois  eft  le  tems  qui  s'eft  écoulé  depuis  fk  dernière  coupe  j 
&  ïujance  fe  dit  de  fbn  exploitation  adhielle. 
* 

Taillis.. . 

Le  taillis  eft  im  jeune  &  menu  bois  qu'on  coupe ,  en  vente  ordinaire ,  tout 
les  neuf  à  dix  ans  au  plutôt ,  &  qui  n'en  pafTe  pas  trente  ;  car  au-delà  c^e(thaut4 
taille  on  Jiitaie  fur  taillis  ,  comme  nous  l'allons  expliquer.   • 

On  le  fait  de  femence  ou  de  plants  enracinés  ^amfî  que  je  l'ai  dit  à  l'article 
précédent.. 

On  le  co\ipe  au  plutôt ,  tous  les  neuf  ans  ,  parce  qu'il  lui  faut  ce  tems  pour 
être  raifonnablement  parni  en  hauteur  ,  en  force  &c  en  épaiffeur  ;  qui  vou-^ 
droit  le  co^^per  plus  fouvent ,  n'au'-oit  cj'ie  de  la  ramille  &  ruiaeroit  le  fonda 
même  du  taillis  :  c'eft  pourquoi  l'Ordonnance  a  défendu  de  le  couper  avant 
neuf  ans. 

Le  boi»«î  de  taillis  fcrt  à  faire  du  charbon  ,  des  cotrets,  falourdes  ,  fapot?  8c 
autres  menus  bois  à  brûler  ^  des  perches  ,  échalas  ^  pleïons ,  harcelles ,  efpaliers^. 
lattes ,  cerceaux ,  Sec. 

Futaie. 

X»zfiitaie  eft  un  grand  bois  qu'on  a  laiiTé  croître  fans  le  couper  deputs  plus  de 
trente  ans.  On  forme  une  futaie  ,  ou  d'un  beau  taillis ,  qu'on  n'a  qu'a  laidèr  croî- 
tre ,  pour  qu'il  devienne  futaie  ;  ou  bien  on  la  fait  de  femence  ou  de. plants  , 
comme  je  l'ai  dit  à  l'article  précédent  :  &  toute  la  diflfërenre  qu'il  y  a  à  élever  la 
futaie  ou  le  taillis  ,  c'eft  qu'avant  trois  ans  il  faut  éclaircir  le  plant  du  champ  defr> 
tiné  en  futaie ,  empêcher  que  les  arbres  ne  croiflent  en  touffes,  ne  laifler  qu'une 
feule  tige  fur  un  feul  pied  ,  les  efpacer  d'environ  fix  pîed« ,  &  les  émonder  8e 
élaguer  foigneufement ,  afin  qu'ils  foient  de  prompte  venue  &  de  belle  figure. 

On  appelle  futaies  bajfes  ou  rabougries ,  celles  dont  les  arbres  font  de  mau- 
Vaîfe  venue,  bas,  tortus  8c  clair-femés  :  &  on  nonune  hautes  &j>leines  futaies^ 
celles  des  arbres  hauts  8c  preffés  ,  qui  font  de  belle  venue.  Les  futaies  prennent 
encore  diffêrens  noms  fuivant  leur  âge. 

Les  futaies  fbumiflènt  tous  les  bois  de  charpente ,  de  fciage  ,  de  cbarronnage; 
le  merrain  ,  la  plupart  de  ceux  qu'on  appelle  bois  d'ouvrage ,  le  gros  bois  à  brû* 
1er  ;  la  glandée,  le  pâturage,  les  écorcq^  dont  ont  fait  du  tan  &  des  teintures  : 
les  houpiers  ou  têtes  des  grands  arbres  fervent  à  faire  des  cendres^  8cc. 

Bois  Marmenteaux. 

Les  bois  fMrnunteaux  ou  bois  de  iouchc  ibnt  des  bois  (  hauts  ou  bas>  n'im- 
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porte  )  qui  font  autour  d'une  maifbti ,  parterre  ou  château  ,  pour  y  fervir  d'oN 
nement  ou  d'abri ,  &  aufquels  on  ne  touche  point.  On  en  voit  quantité  qui  font  ' 
des  bouquets  de  futaie. 

Les  taillis  font  partie  des  fruits  d'une  terre  ;  ainfi  ils  appartiennent  iUper- 
Tonne  qui  n'en  auroit  que  l'ufufhiit ,  comme  une  Douairière  ,  un  Bénéficier , 
pourvu  qu'il  les  exploite  fans  en  déranger  les  coupes.  Quant  aux  futaies,  c'eft« 
a-dire ,  quant  aux  bois  qui  ont  plus  de  vingt-fept  ans ,  comme  ils  font  partieda 
fonds  de  l'héritage  ,  ils  appartiennent  entièrement  à  celui  qui  en  a  la  propriété  ; 
Se  celui  qui  n'en  a  que  l'ulufniit ,  n'y  peut  rien  couper.  Cependant  le  bois  taillis 
qui  renaît  fur  les  fouches  de  la  for^  coupée  ,  8c  qu'on  peut  exploiter  en  taillis 
ordinaire ,  tourne  au  profit  de  l'ufufruitier  ;  mais  il  n'a  rien  dans  les  bois  iDar« 
menteaux ,  &  il  ne  peut  pas  les  couper ,  foit  taillis  ou  futaie ,  quand  ils  ne  fervi* 
roient  qu'à  décorer  ou  couvrir  le  lieu. 

Bois  en  iiftnis  ,  &  Bois  defen/aHes. 

Le  bois  en  défends  eft  un  bois  de  réferve ,  dans  laquelle  il  n'eft  pas  permis  de 
faire  aucune  coupe  ni  paifTon.  On  met  en  défends  Iqs  triages  que  l'on  veut  coq- 
ferver ,  pour  s'en  fervir  au  befoin ,  ou  uniquement  parce  qu'ils  font  de  belle  ve- 
nue. Ces  défends  ne  font  guères  en  ufage  que  dans  les  grandes  forêts  ,&  ils  y 
font  néceflTaires  pour  les  néceflités  publiques  ,  pour  les  cas  d'incendie  ,  &c.  OÔ 
met  aufli  en  défends  les  bois  qui  ont  été  dégradés  ,  ou  qui  font  encore  trop  Jeu- 
nes pour  qu'on  puifle  en  faire  ufage.  Les  taillis  font  en  défends  Je  droit /]mfà*i 
cinq  ou  llx  ans.  Les  chèvres,  les  cochons  ,  les  moutons  &  autres  bêtes  malrhi^ 
fautes  font  toujours  en  défends  ^  hormis  le  rems  de  la  glandée  pour  les  cocboni 

Au  contraire,  on  appelle  un  bois  défenfable  ,  celui  dans  lequel  il  eft  permis, 
par  le  Juge  ou  autrement ,  de  faire  les  coupes  &  paifTons  convenables^  parce 
^u'alor;  u  eft  en  état  de  fe  défendre. 

A^es  du  Bois. 

On  appelle  hois  en  peuil,.ufi  bois  nouvellement  coupé,  qui  n'a  pas  encore 
trois  ans.  Il  eft  défendu  d'v  laifler  aller  aucuns  beftiaux  ni  troupeaux,  parce  que 
la  moindre  atteinte  que  le  brout  recevroit ,  le  ruineroit. 

Jufqu'à  trente  ans  ,  ou  du  moins  jufqu'à  vingt-fept ,  il  s'apelle  taillis  ;  car 
pour  qu'un  bois  foit  réputé  futaie  &  non  taillis  ,  il  fuffit  qu  il  ait  trois  Iges 
ou  vingt-fept  ans ,  fans  confidérer  l'intention  de  celui  qui  Ta  planté  oulaiilS 
eroltre. 

Depuis  trente  ans  jufqu'^  quarante ,  on  l'appelle  haut  taillis  ou  haute  uuUt* 

Depuis  quarante  ans  jufqu'à  foixante  ,  futaie  fur  taillis ,  demi-futaie  ou  bois 
4e  haut  revenu. 

A  foixante  ans  il  prend  le  nom  de  haute  fiuaie  ;  on  l'appelley^im*  jufqu'à  cent 
vingt  ans  ;  &  au-delà ,  vieille  futaie. 

DOIS  fur  le  retour  eft  un  vieux  bois  qui  ne  groffit  plus ,  qui  dépérît  comme 
les  futaies  de  chêne ,  au  bout  de  deux  cens  ans.  * 

On  connolt  l'âge  des  jeunes  bois  par  les  «rues  de  chaque  année ,  qui  font 
aifées  à  diftingucr ,  fur-tout  dans  les  taillis.  Dans  les  grands  bois  ,  on  le  con- 
nolt par  les  cernes  qu'on  voit  fur  le  tronc  de  l'arbre  quand  on  l'a  coupé  hori- 
zontalement :  par  exemple ,  un  chêne  a  autant  d'années  qu'il  parott  de  cernes  fur 
fon  tronc. 

JUô  Eêtres  annoncent  leur  dépériflement,  lorfqu'on  voit  que  leur  peau  fe  ta- 
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irelle  en  devenant  blanche  &  jaune  ;  les  ormes  &  les  bois  blancs  ,  quand  leur 
tionc  fe  creufe  ;  les  chênes  8c  tous  autres  arbres  ^  quand  le  haut  fe  féche  ,  5c  quo 
le  bras  ne  jette  plus  que  des  branches  foibles  &  languilTantes.  Il  eft  important 
de  prévenir  le  déjE>éri{rement ,  Se  de  couper  les  bois  avant  qu'ils  {oient  fur  le 
retour ,  parce  qu'ils  valent  moins  y  tant  fur  pied  qu'en  œuvre  ,  Se  une  vieille 
futaie  ne  repoulTe  plus  ;  au  lieu  qu'en  l'abattant ,  lorfque  le  bois  eft  dans^  fa 
force ,  on  en  a  deux  coupes  pour  une  :  c'eÛ:  pourquoi  les  Ordonnances  ont 
£xé  la  coupe  des  futaies  à  cent  ans. 

QualiUs  &  défauts  des  Sois. 

Oii  appelle  Bols  en  €eani ,  celui  qui  eft  vivant  fur  pied ,  êc  qui  prend  accroît 
fement  fur  la  terre. 

Bois  gifint^  celui  qui  eft  coupé  ou  abattu  fur  terre.    . 

Bois  v//,  celui  qui  prend  nourriture ,  &  qui  porte  branches,  feuilles  ou  fruits. 

Bois  mort ,  celui  qui  eft  ftché  fur  pied ,  en  cime  &  racines ,  qui  n'a  plus  de  fê- 
te ,  foit  qu'il  foit  debout  ou  abattu  j  en  quoi  il  eft  très-différent  du  mon-bois^ 

Bois  Centrée  eft  celui  qui  eft  entre  verd  Se  fec.  Les  arbres  qui  commencent  à , 
fécherpar  haut  ou  par  bas,  comme  font  d'ordinaire  ceux  qui  font  à  Ventrée  des 
forêts  ,iè  nomment  ainfi.  La  coupe  des  bois  d'entrée  eft  pourtant  défendue  aux 
Ufagcrs  Se  aux  Riverains. .  ^ 

Les  lois  àfauciUon^  font  les  petits  bois  qu'on  peut  eouper  aifément  avec  un 
faucillon  ou  petit  fer  ,  parce  que  ce  font  des  bois  de  petite  efTence ,  foit  taillis  ^ 
endroits  ruinés  ou  de  mauvaifô  venue ,  comme  le  font  ordinairement  les  borda 
des  forêts. 

Les  houjfures  font  les  endroits  où  il  ne  crott  que  du  menu  bois ,  des  arbuftes 
peu  élevés ,  comme  houx,  genêt,  &c.  On  les  appelle  auffi  brojfes;  mais  propre- 
ment les  brofTes  font  les  méchantes  tailles  qui  font  au  bord  de  la  forêt  :  à  la 
différence  des  buijfons  qui  font  les  petits  arbres  avortés ,  ou  les  bois  peu  eftimés 
qu'on  voit  épars  dans  les  forêts  ,  &  qui  ne  croiflent  guères.  Il  faut  pourtant  re- 
marquer qu'en  terme  de  pratique ,  les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts  ne  donnent 
le  nom  de  buijfons  qu'aux  bois  qui  n'ont  pas  plus  de  trente  ou  quarante  arpens. 
Mais,  à  parler  proprement ,  on  nomme  buiffon^un  canton  de  bois  planté  ,  folt^ 
en  futaie ,  foit  en  taillis ,  qui  n'a  pas  affez  d'étendue  pour  être  réputé  forêt.  II  y  < 
a  ,  dans  la  Généralité  de  Paris ,  des  buifTons  de  quinze  cens  à  deux  mille  arpens. 
\é^s  bocqueteaux  font  moindres  que  les  buifTons. ,  8c  n'ont  que  depuis  trente  juf* 
qu'à  quarante  arpens  :  au-deflTous  ,  ce  ne  font  que  des  remifes  on  bouquets. 

On  appelle  breuil ,  un  bois  taillis  fermé  de  murs  ou  de  haie ,  ou  des  buiflbns 
renforcés ,  dans  lefquels  les  bêtes  ont  coutume  de  fe  retirer. 

Les  chablis ,  qu'on  nomme  autrement  cables  ou  bois  verfés  ,  font  ceux  que  te 
vent  a  déracinés ,  abattus  ou  rompus  en  tout  ou  en  partie  :  on  en  fait  des  ven- 
tes oarticulieres  dans  les  grandes  forêts ,  &  on  y  comprend  les  arbïies  de  délit , 
c'eft-à-dire^  ceux  que  l'on  a  maltraités  ou  coupés  clandeftinement  3c  contre  les 
régies. 

On  donne  le  nom  de  rabougris  ou  abougris  à  tous  les  bois  de  mauvaîfe  venue;  . 
qui  font  tortus ,  mal-faits ,  comme  la  plupart  des  pommiers  &  poiriers  fau  vages , 
qui  ont  le  tronc  court,  raboteux,  pleins  de  nœuds  &  peu  de  branches  ;  ce  qui 
vient  de  la  nature  du  plant  ou  de  cette  du  terrein ,  &  ,  plus  fouvent ,  de  quel- 
qu'accident  :  par  exemple,  fi  le  bois  a  été  brouté  ou  brûlé,  s'il  n'a  plif  été  cou- 
pé dans  la  faifon ,  fi  on  l'a  déshonoré  en  l'étêtant  mal-à-propos ,  &c.  11  y  a  dd 
remède  à  prefque  tous  ces  cas  ^  comme  je  le  dirai  ci-après. 

TomeL  Vuuu 
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Les  boîs  arjins  font  ceux  qui  ont  été  incendiés  par  maléfices  ou  autrement; 
&  bois  charmés^  ceux  aufquels  on  a  fait  quelque  chofe  gour  les  faire  mourir  ^ 
tomber ,  foit  en  les  cernant ,  foit  en  les  creufant  pour  y  mettre  de  Teau-forte  on 
du  vif  argent  ^&c. 

BlancS'Bois  &  Bois-Blancs. 

Le  mot  de  hlancs-hols  femble  annoncer  tous  les  plants  qui  ont  Tëcorce  ou  le 
boîs  blancs.  Dans  l'ufage  on  n'appelle  blancs-bois  que  les  arbres  qui  ont  le  boig 
blanc ,  mais  léger  &  peu  fblide.  Tels^font  le  faule ,  le  marfaut ,  l'aune  ,  le  bou- 
leau ,  le  tremble  8c  le  peuplier. 

Les  blancs-bois  viennent  vite  ,  même  dans  des  terreins  aflez  mauvais  ;  &  ils 
foumiffent  de  promptes  &c  amples  jettées,  parce  qu'ils  ont  la  fève  hâtive  Se  abon- 
dante :  mais  ce  font  tous  bois  qui,  n'ayant  point  de  confiftance  ,  ne  fornt  bons 
qu'à  de  petî^  ouvrages  j  il  n'eft  pas  même  permis  d'en  mettre  plus  d'un  tiers 
parmi  le  bois  à  brûler. 

Le  châtaignier,  le  tilleul ,  le  frêne,  le  fapin  &  plufieurs  autres,  €ont  hois^ 
blancs  fans  être  blancs-bois ,  parce  que  leur  bois ,  quoique  blanchâtre ,  eft  ferme 
€6  propre  aux  grands  ouvrages.  Ils  ontauûl,  la  plupart,  beaucoup  de  fève  j( 
viennent  promptemeht. 

U  ne  faut  point  confondre  le  blanc-bois  avec  le  mort-bois« 

Morts-Bois^  Cremia^ou  Cremiales  arbores. 

Tout  boîs  mort  eft  mort-bois,  mais  tout  mort-bois  n'eft  pas  bois  mort. 

Les  morts-bois  font  fameux,&  on  tâche  d'en  multiplier  les  efpéces  bien  au-de- 
là de  celles  que  l'Ordonnance  a  marquées  ;  parce  que,  i**.  ils  ne  font  point  fu- 
jets  aux  droits  de  tiers  &  danger  ;  2**.  Ils  tombent  dans  le  cafuel  des  Ufagers^.Sur 
quoi  voyez  ce  qui  fera  dit  ci-après  du  Tiers  &  Danger  &  des  Ufagers, 

On  appelle  morts-bois,  certains  bois  de  petite  efTence  verds  en  étant.  Ils 
font  différens  du  bois  mort  8c  du  chablis ,  en  ce  qu'ils  font  verds  en  étant ,  c'eft- 
à-dire,  vifs  8c  fur  pied  :  leur  petite  eflence  les  diftingue  des  bois  blancs  ,  qui  font 
la  plupart  d'eflence  haut-'élevée. 

Les  morts-bois  font  le  faule,  le  marfaut ,  l'épine ,  lepuine ,  le  fiireau ,  le  ge- 
nêt ,  l'aune,  le  genévrier  8c  la  ronce.  Il  n'y  a  que  ces  neuf  efpéces  déclarés  morts- 
bois  par  la  Charte  Normande  donnée  par  Louis  X  en  1 5 1 5 ,  par  les  Ordonnan- 
ces de  François  I,dei5i5,8c  de  1533, 8c  en  dcrJ'^ier  lieu  par  celle  de  1 66p  ; 
&  elles  excluent  toutes  autres  efpéces. 

Il  y  a  pourtant  d'anciennes  Ordonnances  qui  nomment  le  bouleau ,  le  trem- 
ble 8c  le  charme  parmi  les  morts-bois  ;  8c  quelques  Coutumes  particulières  ap- 
pellent morts-bois,  tous  ceux  qui  ne  portent  pas  de  fruits.Mais  ces  anciennes  Or- 
donnances font  expliquées  8c  abrogées  par  les  dernières  qui  dérogent  auHi  aux 
Coutumes  ,  lefqueiles  en  tout  cas  font  bornées  dans  leur  reflbrt. 

Cependant  bien  des  gens  fe  fervent  encorç  de  ces  deux  prétextes  (  Ordonnant 
tes  abrogées  8c  Coutumes  particulières ,)  pour  comprendre  dans  le  mort-boi« 
tous  les  bois  vifs  qui  font  légers  ,  ou  qui  ne  portent  point  de  fruits  ,  tels  que 
font  les  blancs-bois  ,  même  (  félon  eux  )  l'orme ,  le  frêne  8c  l'érable  ;  8c  ce  qui 
peut  avoir  contribué  à  entretenir  cette  erreur  ,  c'eft  que  des  Auteurs  peu  fbref^ 
tiers  ,  ei\Je  copiant  l'un^l'autre  ,  ont  défini  le  mort-bois ,  tout  bois  qui  ne  porte 
pas  de  frwt.  Mais  cette  définition  eft  très  fautive  ;  car  1°.  la  pliipart  des  morts- 
bois  portent  de  véritables  fruits  ,  comme  le  genévrier  ,  le  fweau ,  l'épine ,  le  ge- 
nêt^ la  rouce  3  2^.  il  n'eft  point  d'arbre  ^  point  de  végétal  ^  «Jui ,  à  propremeoc 
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parler,  n'ait  fon  fruit  8c  fa  graine  par  lefquels  il  fe  multiplie  ;  3"*.  fi  la  ftérilité, 
priTe  dans  le  fens  or&inaire  pour  la  privation  des  fruits  ^  caraftérifoit  les  morts* 
bois  5  il  y  auroit  peu  d'arbres  qui  ne  fuflfent  morts-bois ,  les  Propriétaires  des  fo- 
rêts n'y  auroient  pour  eux  aue  les  chênes,  les  châtaigniers  &  les  hêtres  ;  tout  le 
refte  feroit  au  pillage.  C'eft  à  quoi  les  dernières  Ordonnances  ont  pourvu  depuia 
teng-tems,  pour  Tintérêt  tant  du  Public  que  des  Particuliers ,  en  fixant  le  mort* 
bois  aux  neuf  e{péces  détaillées  ci-deflus. 

Cefl  aufli  mal-à-propos  que  les  Ufagers  qui  n'ont  droit  qu'au  mort-bois ,  tl^ 
chent  de  faire  pafler  le  bouleau,  le  tremble  8c  quelques  autres  bois  blancs  qui îe 
trouvenMans  les  forêts,  pour  des  efjpéces  de  Taules  ou  d'aunes  ;  car  ce  font  toua 
bois  de  qualités, feuilles,  fruits ,  ports  8c  efTences  différentes,  comme  on  le  ver* 
ra  dans  les  Chapitres  III,  IV&Vdu  Livre  fuivant  ^  où  nous  parlerons  en 
détail  des  efpéces  de  chaque  plant. 

Suivant  nos  mccurs ,  on  fe  relâche  un  peu  de  la  rigueur  de  tttte  régie,  en  laiA 
fant  aux  Ufagers  Te  bouleau  8c  même  le  tremble,  quand  ils  en  ont  une  poflelCoti 
ancienne  8c  confiante  ,  dont  le  Seigneur  propriétaire  de  la  forêt  ne  peut  douterai 
pourvu  que  la  poffibilité  de  la  fprêt  y  concoure  ;  car  la  coniervation  de  l'eflenCQ 
des  forêts ,  leur  polCbilité  ,  le  bien  public  intérefTé  à  leur  conservation  Se  les  Or- 
donnances font  toujours  fupérieures  à  la  poilèlEon ,  8c  même  à  la  conceiCon  du 
droit  d'ufage ,  fur-tout  quand  le  titre  de  fa  concelliion  ne  parolt  plus ,  ou  qu'il 
eft  gratuit  8c  fans  charge. 

Les  Ufagers ,  qui  ont  droit  non-feulement  aux  morts-bois  ;  mais  aufli  aux 
blancs-bois,  n'ont  point  â fe  plaindre  quand,  outre  les  neuf  efpéces  de  morts^ 
bois ,  on  ne  leur  accorde  que  le  moindre  des  blancs-bois ,  qui  td  le  bouleau ,  par« 
Cf  que  c'eft  fatisÊiire  au  Titre  que  de  donner  du  blanc-bois  ;  la  preftation  d'un 
autre  blanc-bois  de  meilleure  efT^nce,  û  le  Titre  ne  le  nomme  points  n'eft  qu'une 
tolérance  gracieufe  qui  n'engage  point  à  continuer. 

Tout  bois  mort  naturellement  en  cime  k  racines  ,  {ans  qu'il  y  ait  rien  de 
verd  ,  eft  réputé  mort-bois;  car  le  mort-boif  (  crcmUUs  arbores  )  eft  proprement 
tout  le  bois  qui  n'eft  bon  à  d'autre  ufàge  qu'à  brûler:  8c  tout  bois  mort  eft  mort- 
bois  i  mais  tout  mort^bois  n'eft  pas  bois  mort. 

§.IL 

Des  coupes  &  ufances  des  Bois. 

Ufer  ou  faire  les  ufances  d'un  b6is  ,  c^eft  en  général  y  faire  les  foupes ,  lef 
jpai(u)ns  8c  les  autres  ufages  convenables. 

Bxmêrques  à  faire  avant  que  de  couper  Us  Bois. 

I*.  Avant  <|[ue  d'y  mettre  la  cognée ,  il  faut  connq^tre  particulièrement  la  na^ 
ture  de  leur  plant ,  celle  de  leur  fonds  8c  celle  de  leur  poflibilité  ;  fçavoir  l'éten- 
due jufte  8c  la  fituation  des  triage  particuliers,  le  nombre  de  ce  qu'il  y  aura  en 
futaie  ou  en  taillis ,  l'âge  ic  la  nature ,  les  places  qui  feront  vuides  naturellement,  • 
celles  qui  le  font  par  coupes  ou  par  délits,  celles  où  les  bois  font  mal-venans, 
avortés,  broutés  ou  rabougris,8cjufqu'àquel  âge  le  bois  profite  dans  chaque  triage. 

Sur  toutes  ces  chofes,  on  détermine  à  mettre  fon  bois  en  futaie  ou  en  taillis  : 
on  peut  même  en  mettre  en  défends  une  certaine  portion ,  pour  le  laifler  croître 
en  bois  propre  â  bâtir ,  en  cas  qu'il  y  ait  du  plant  bon  à  cet  ufage. 

2"".  On  doit  régler  la  quantité  qui  tiendra  nature  de  futaie  ;  8c  pour  cela  |  ex«i 
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miner  combien  de  tems  elle  met  à  croître ,  jufqu'à  quel  âge  e|Jc  profite ,  tôîr  fi  fit 
terre  n'eft  pas  épuifée  ,  faire  attention  aux  diflFérentes  eflences  de  plant ,  a  leur 
prix  &  valeur ,  à  leur  façon  de  venir  ,  fi  c'eft  de  cépées  ou  de  brins  ;  c*eft  /ur  tou- 
tes ces  remarques  qu'on  fixe  la  quantité  de  Tes  futaies  ,  &  Page  de  leur  abattis. 
Par  exemple ,  les  jfutaîes  qui  recroiflTent  fur  cépées ,  donnent  toujours  la  même 
eflence  de  bois  ;  &  quand  ce  font  degroffes  fouches  bien  vivaces  qui  jettent  beau- 
coup ,  elles  fourniflent  en  quantité  plus  de  bois  que  les  futaies  qui  ne  poulïènt 
que  de  brins  ;  mais  auffi  lorfque  les  meres-fouches  manquent ,  il  i?y  aplus  rien  à 
cfpérer ,  parce  que  la  terre  ,  refroidie  fous  les  nombreufes  produftions  des  /bû- 
ches, s'eft  épuifée  à  les  nourrir  :  auflî  faut-il  défoncer  &  repeupler  le  teiftîn,  oa 
le  convertir  en  novale.  Les  futaies  plantées  de  brins  font  différentes:  le  bois  y  eft 


ge  de  tout  au  tout  d'une  coupe  a  i  autre  :  après  un  abattis  qui^iiura 
chênes,  il  ne  fuccédera  que  des  bouleaux  ;  &  après  la  coupe  de  ces  bouleaux,  ii 
iïe  recroîtra  que  du  hctre ,  qui  abattu  à  fon  tour ,  fera  remplacé  par  de  jeûner 
chênes  ,  lesquels  ,  après  avoir  germé  &  pivoté  long-tems  en  terre,  prennent l*et 
for,  &  pouffent  affez  vtte  dès  qu'ils  fefentent  en  plein  air.  On  doit  avoir  égard 
à  tout  ceci  pour  prévoir  Tavenir ,  enforte  que  par  une  diftribution  prudente  d» 
cantons,  les  futaies  fe  trouvent  toujours  fournies  de  bois  de  bonne  effence. 

3^.  Il  faut  auffi  régler  ce  qu'on  laiflera  de  taillis  dans  chaque  bois,  8c  à  quel 
âge  on  les  coupera  ;  car  il  y  a  des  plants  qui  croiffent  beaucoup  fins  vite  &  plus 
drus  ,  &  il  y  a  des  terres  bien  plus  vives  &  plus  fécondes  les  unes  que  les  autres: 
enforte  qu'on  doit  couper  plus  tard  dans  certains  endroits  que  dans  d'autres^  fé- 
lon la  qualité  du  bois&  du  terrein.  ^ 
Ainfi  les  lieux  qui  abondent  en  morts-bois  &  en  boîs-blancs,  veulent  être 
coupés  bien  plutôt  que  ceux  où  le  chêne  domine  ;  &  ils  acquièrent  plus  promp- 
tement  leur  crue  parfaite,  au-delà  de  laquelle  ils  ne  font  que  languir^  &  même 
îl  en  meurt  beaucoup  tous  les  ans  ,  ïur-tout  dans  les  terrcins  gras  ou  humides  : 
c^ed  pourquoi  il  ne  faut  point  leur  donner  plus  de  dix  à  quinze  ans  au  plus  ;  au- 
defliis  de  cet  âge  ils  ne  feroient  que  dépérir.  L'économie  eft  différente  pour  les 
taillis  plantés  de  chênes  ,  hêtres,  châtaigniers  > charmes  &  autres  bois  de  réfiftan- 
ce ,  qui  ne  font  que  croître  &  embellir  avec  l'âge ,  Air-tout  dans  les  endroits  où 
les  vents  de  la  mer  &  autres  gros  vents  ne  les  empêchent  point  de  prendre  leur 
élévation  naturelle.  Il  vaut  mieux  donner  à  ces  taillis  de  bonne  eflènce  vingt  ou 
vingt-cinq  ans  de  crue ,  que  de  les  couper  tous  les  neuf  ans  ;  on  perd  à  la  vérité 
«ne  coupe  ;  mais  on  eft  récompenfé  au  double  par  là  force  des  gaulis  qu'on  en 
retire ,  &  qui  font  d'un  prix  &  d'un  débit  plus  confidérable  du  triple  que  le  menu 
fagotage  qu'on  feroit  de  la  coupe  des  mêmes  bois  i  neuf  ans. 

4''.  Pour  connoltre  s'il  vaut  mieux  laifler  croître  le  bois  en  futaie ,  91e  de  le 
couper  en  taillis ,  outre  la  connoifiance  du  fonds  de  la  forêt  &  du  bois  dont  elfe 
eft  plantée ,  il  eft  effentieljil'examiner  quel  eft  le  prix  ordinaire  des  taillis  &  celot 
des  fiitaies.  Par  exemple ,  fi  la  coupe  d'un  arpent  de  taillis  de  dix  ans  ne  fe  vend 
que  cinquante  livres  ,  le  taillis  cgupé  tous  les  dix  ans  ne  rapportera  que  deux  cens 
*  cinquante  livres  en  cinquante  ans  ;  au  lieu  que  fbuvent  une  fiitaie  de  cet  âge  de 
même  étendue  fe  vendroit  le  double  &  le  triple,  outre  que  l'on  s'épargneroic 
l'embarras  réitéré  des  coupes  &  des  débits  du  taillis.  Du  moins  ç'eft  ce  qu'il  faut 
examiner ,  &  ne  couper  fes  bois  qu'après  une  connoiflfance  afiTurée  &  une  combi- 
fiaifon  exaéie  du  plant ,  du  terrein  8c  du  prix, 

5°^  Le  dernier  foin  du  maître  qui  veut  vendre  ou  couper  {es  bois  ^  regarde 
l'opération  iftême  de  la  vente  ou  coupe  j  c'eft-à-dire,  qu'il  eft  néceffaire  qu'iiaic 
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pris  fes  mefurcs  juftes  pour  avoir  le  àionde ,  les  outils  ,  les  nourritures,  l'argent , 
les  places  convenables ,  (  &  ce  qui  eft  le  plus  important  )  de  prompts  débouche- 
mens  pour  la  confonmiation  de  les  bois ,  en  cas  qu'il  veuille  les  employer  lui- 
même  ;  finon  examiner  mûrement  lequel  vaut  mieux ,  ou  de  les  vendre  en  gros  , 
&  par  cantons  ou  ventes,  à  un  ou  à  plufieurs  Marchands  Ventiers  j  ou  en  détail  , 
par  pieds  d'arl^s,  à  des  Charpentiers  de  terre  ou  de  mer ,  Menuifiers ,  Char- 
rons >  Forgerons,  foit  de  verreries  ou  autres  ,  &  généralement  à  tous  ceux  qui 
peuvent  avoir  affaire  du  bois  dont  on  cherche  à  fe  défaire ,  foit  en  grume  ou 
autrement. 

Les  taillis  fe  vendent  aflez  ordinairement  en  détail ,  ou^fur  pied  a  tant  laper-^ 
che  de  terrein ,  ou  débités  en  fagots ,  perches ,  cerceaux ,  &c. 

T<ms  &  /aij9h  de  la  coupe  des  Bois^ 

i^.  La  coupe  des  taillis  fe  fait  ordinairement  toutes  les  neuf  années ,  qui  ed 
]uftement  le  tems  de  la  durée  des  plus  longs  baux.  Il  faut  pourtant  prendra 
garde ,  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  à  la  nature  du  fonds  &  à  la  qualité  du  plant  ;  car 
il  y  a  des  terroirs  ingrats  &  des  arbres  tardifs  qui  ne  fourniffentprefque  rien  en 
dix  ans. 

Il  feroit  même  â  propos  que  l'on  ne  coupât  point  les  taillis  fi  fbuvent  qu'on  le 
fait ,  parce  qu'au  bout  de  neuf  ou  dix  ans,  le  bois  n'ed  guères  propre  qi?à  faire 
<les  bourrées  &  des  fagots ,  &  ne  peut  fervir  à  nul  ouvrage  ou  marchandife.  D'ail- 
leufs ,  les  baliveaux  que  l'on  réferve  du  bois  de  cet  âge  ,  font  ordinairement  rui- 
nés par  les  bêtes  fauves  ou  noires ,  qui  s'en  jouent  ;  par  les  beftiaux ,  qui  s'y  vont 
frotter  ;  par  les  vents  ,  qui  les  roulent,  &  par  les  délinquans ,  qiy  les  coupent  & 
les  emportent  aifémenrt»  Il  y  auroit  donc  plus  de  profit  Se  d'économie  à  laiffer 
croître  les  taillis  quelques  années  de  plus,  comme  jufqu'à  l'âge  de  quinze  ou  mê- 
me de  vingt  années  ;  ils  en  vaudront  le  double  ,  ce  qui  revient  toujours  au  mê-^ 
me  :  c'eft  pourquoi  l'Ordonnance  de  166^  fixe  l'âge  de  la  coupe  des  taillis  à  dix 
ans  au  moins. 

Quoiqu'elle  foit  indéfinie  &  générale,  cependant  il  y  a  des  terreios  iï  féconda; 
&  des  natures  de  plants  fi  féveufes,  qu'on  eft  obligé  d'en  couper  les  taillis  tous 
les  fept  ans  :  ils  font  ordinairement  plantés  de  châtaigniers  j  tilleuls  ,  marfauts^ 
faules  &  autres  bois  blancs ,  qu'on  ne  débite  qu'en  cercles  &  menus  ouvrages  >  8c 
qui  n'y  feroient  plus  propres  fi  on  les  coupoit  plus  tard. 

»**.  Quant  â  la  coupe  des  futaies ,  il  n'y  a  d'autre  régie  ni  d'autre  ufage  que  Is 
volonté  du  maître.  Il  doit  pourtant  fè  régler  fur  la  qualité  &  fur  l'âge  du  plant  ^ 
pour  le  couper  avant  qu'il  ibit  fur  le  retour,  même  auffi-tôt  qu'il  a  acquis  fon 
état  de  perfeftion ,  &  dans  Tâge  où  il  peut  bien  repouffer.  II  y  auroit  de  l'im- 
prudence à  couper  fes  futaies  fans  avoir  ces  égards  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  le 
befoin  ou  quelqu'occafion  heureufe  qui  engageât  le  maître  à  s'en  défaire  brufque^ 
ment. 

j"*.  Je  parle  ici  des  coupes  ou  ventes  réglées ,  c'eft-à-dire,  de  celles  qui  fe  font 
fuivant  le  cours  ic  dans  la  régie  ordinaire  de  l'exploitation  des  bois.  Pour  ce-^ 
la  on  les  divife  en  certaines  portions^,.dont  on  coupe  tous  les  ans  un  nombre 
fixe  d'arpens  tour-à-tour  ;  enforte  que  chaque  canton  du  bois ,  foit  futaie  ou 
faillis ,  eft  exploité  à  fon  tour  ,  les  triages  fe  fuccédent  &  renaiffent  fans  ceffe;, 
il  y  en  a  toujours  de  tous  les  âges  ;  on  fe  défait  du  bon  comme  du  mauvais ,  on 
renouvelle  tout  le  bois  ;  &  en  1  exploitant  ainfi  uniment  &  également  par-^tout  ^ 
le  bois  ne  fe  dégrade  point ,  il  eft  toujours  du  même  revenu  ,  8c  on  a  tous  lef - 
ans  des  coupes  certaines. 
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maître  qui  y  donxrent  lieu.  Ce  font  la  coupe  ou  vente  des  chublis ,  cellte  des  i^i- 
liveoMX  fur  taillis  ,  &  celles  qui  fe  font  par  édairciÛiment ,  comme  auûi  cellô 
qui  fe  fait  par  pieds  d* arbres  ou  par  récepage.  Tout  cela  fera  expUHué  ci-aprè«  ail 
Chapitre  du  Commerce  des  Bois.  D  fuffit  ici  d*y  renvoyer .^ 

Quant  à  la  faifon  de  la  coupe  du  bois,  le  tems  propre  eft  depuis  l'automne  jtt& 
qu*à  la  fin  de  Thiver ,  afin  que  la  fève  profite  toute  entière  pour  la  crue  du  bois; 
que  l'abattis  ne  fafle  point  de  tort  à  la  recrue ,  de  que  celui  qu'on  coupe  ibit  plui 
fec  &  plus  fain  :  c'eft  pourquoi  il  eft  enjoint  aux  Marchands  Ventiers  d'abattre 
ceux  qu'ils  ont  achetés  avant  le  1 5  Avril  j  qu^ft  le  tems  que  la  fève  commence 
à  ranimer  les  plants  ;  & ,  fi  on  coupoit  les  boi^uand  la  fève  monte ,  ils  ne  pour- 
roient  plus  fe  reflerrer ,  ni  par  conféqbent  forvir  aux  bons  ouvrages  de  charpen- 
terie  &  de  menuiferie  ;  &  en  outre  la  coupe  du  bois  en  ftve  fait  mourir  le  pied^ 

Il  y  a  pourtant  quebues  efpéces  de  plants  qu'on  n'abat  qu'après  l'hiver  :  cq 
font  ceux  dont  récorcefert  à  des  ufages particuliers,  comme  les  chêneaux,  letil* 
leul  &  l'aune.  On  ne  les  coupe  que  quand  ils  font tm  peu  plus  en  fève:  par  exein<> 
pie  j  au  commencement  de  Mai  ou  a  la  fin  d'Août  ;  autrement  on  ne  pourroifi 
pas  les  peler.  Les  yents  du  midi  &  du  levant  augmentent  la  fève,  &  facilitent  le 
pelage. 

On  obfèrve  aflez  de  n'abattre  les  bois ,  que  dans  les  décours  de  lune  :  on  pré- 
tend qu'ils  s'en  confer vent  mieux  Se  qu'ils  (ont  de  meilleur  ufage  ,  parce  ^ue  tous 
les  corps  ont  alors  moins  d'humidité,  &  que  les  bois  coupés  en  cette  faifon ,  font 
moins  fujets  à  f#pourrir. 

Ordre  &  manceuvre  de  la  coupa 

• .  I®.  Il  faut  toujours  fe  fervîr  de  la  hache  ou  de  la  cognée ,  ic  non  pas  de  la  Iciej 
ni  même  de  la  ferpe ,  pour  abattre  les  bois.  La  fcie  y  laifle  une  chaleur  qui  le 
fait  ordinairement  mourir ,  ou  l'empêche  de  rcpouffcr.  La  ferpe  l'écuifle  &  l'é- 
clate. L'une  &  l'autre  ne  font  pas  tant  de  befogne  que  la  cognée ,  n'abattent pa§ 
ti  près  de  terre ,  8c  ce  font  des  outils  avec  lefquels  on  peut  faire  plus  de  délits  ca- 
chés qu'avec  la  cognée  :  c'eft  pourquoi  l'ufage  en  eft  défendu  dans  l'abattis  des  bois* 

Dans  le  jardinage  même,  où  les  arbres  fruitiers  ont  bien  moins  de  bois  à  nour^ 
rir  5  &  où  ils  font  cependarit  amendés  &  fbignés  continuellement ,  il  feut  y  ra* 
gréer  les  endroits  fciés ,  c'eft-à-dire,  couper  avec  la  fèrpette  la  fuperficie  &  l'en- 
droit que  le  mouvement  de  la  fcie  a  brûlé  3  autrement  cet  endroit  pourrit  ic  ne 
fe  recouvre  jamais. 

2®.  On  doit  couper  les  futaies  le  plus  bas  que  faire  ft  peut ,  &  les  taillis  à  fleur 
de  terre,  fans  les  écuifler  ni  éclater ,  enforte  que  les  brins  des  cépées,  n'excèdent 
pas  la  fuperficie  de  la  terre  s'il  eft  poflible ,  &  que  tous  les  anciens  nœuds  recou-» 
verts  &  caufés  par  \ts  précédentes  coupes  ,  ne  paroiflent  point  du  tout.  Plus  le 
bois  eft  coupé  bas,  plus  l'abattis  fournit  ;  les  rochers  repouflènt  mieux,  ploa 
vite  &  plus  fort ,  &  le  plant  de  bois  eft  plus  gracieux. 

3°.  En  faifant  l'exploitation  d'un  bois ,  il  eft  néceflaire  de  le  couper  par-tout  J 
Se  de  le  couper  tout  de  fuite  ,  tant  les  vieux  chicots  &  fouches,  que  le  menu  bois  ^ 
les  épines,  genièvres,  les  bois  piles,  avortés ,  abroutis ,  &  généralement  tout  Ui 
mauvais  comme  le  bon ,  à  rez-de- terre  &  tout  d'unfuîvant  fans  recourir ,  quand 
même  il  y  auroit  des  endroits  qui  paroîtroient  ne  pas  valoir  la  coupe  :  car  ce  n'eft 
qu'en  les  coupant  qu'ils  peuvent  fe  fortifier  par  le  récepage.  La  raifon  pour  la- 
j[ueUç  on  doit«oyper  tout  de  fuite  ^  c'eft  afin  que  tout  foit  d'une  même  venoe  g 
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te  qu'il  n'y  ait  point  de  difformités.  Lorrqu'on  dit  couper  fans  jles  ecuiffer,  cela 
veut  dire  ,  fans  les  éclater  en  les  abattant. 

4**,  Il  ne  faut  point  toucher  aux  arbres  de  réferve  ,  tels  que  les  baliveaux ,  ar- 
bres de  lifiere  &  autres  ;  mais  on  doit  les  conferver  avec  foin  :  ce  qui  n'eft  pas 
moins  un  précepte  qu'un  confeil  d'économie,  comme  je  l'expliquerai  ci-après. 

Les  Particuliers  mêmes  font  affujettis  à  laiffer  dans  kurs  bois ,  foit  taillis,  (bit 
futaie ,  le  nombre  des  baliveaux ,  tant  anciens  que  modernes ,  marqués  par  l'Or- 
donnance ,  &  par  un  dernier  Arrêt  du  Confeil  du  19  Juillet  1723  ,  le  Roi  a  en- 
joint aux  Officiers  des  Eaux  &  Forêts ,  chacun  en  droit  foi ,  de  vifiter  les  bois 
des  Parijiculiers  ,  pour  voir  fi  la  réferve  des  baliveaux  aura  été  faite  ,  en  dreffer 
procès-verbal  3  &  en  cas  de  contravention  ,  les  condamner  aux  peijies  portées 
par  les  Ordonnances. 

Le  même  Arrêt  ne  permet  l'abattis  des  baliveaux ,  qu'après  que  les  Proprié- 
taires, foit  Particuliers  ou  autres,  ont  été  faire  au  Greffe  de  la  Maîtrife  dont  les 
bois  font  reffortiffans  ,  leur  déclaration  des  baliveaux  qu'ils  voudront  y  couper  y 
pour  que  les  Officiers  puiffent,  avant  qu'on  procède  à  la  coupe  ,  reconnoître  la 
qualité  &  l'âge  des  baliveaux  qu'on  veut  abattre  &  ce  à  peine  cfe  300  l.  d'amende. 

Ce  n'eft  qu'après  en  avoir  obtenu  la  permiffion  dans  cette  forme,  qu'il  eft  per- 
mis, même  aux  Particuliers,  de  couper  leurs  bois,  tant  taillis  que  futaies,  à  W^z/zc- 
t'toc ,  ou  pour  parler  comme  cet  Arrêt,  i  blanc-être  ;  c'eft-à-dire ,  fans  y  laiffer. 
ni  baliveaux ,  ni  autres  arbres  retenus. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  couper  les  bordures  ou  houffieres  de  bois  rabougris  8c 
brouffailleè  qu'on  laifle  fouvent  au  bord  des  bois ,  foit  taillis ,  ou  autres ,  parce 
qu'ils  font  là  exprès  pour  en  rendre  l'entrée  plus  difficile  ,  fur-tout  aux  beftiauir; 
Souvent  même,  outre  ces  houffieres  de  brouffailles  ,  on  laiffe  échapper  &  croître 
en  futaie  ime  ceinture  du  meilleur  plant  du  bois  tout  autour  des  taillis  :  cela  les 
met  à  l'abri  des  vents ,  &  donne  du  gros  bois  dans  le  tems. 

5°.  On  ne  doit  jamais  laiffer  peler  aucuns  arbres,  qu'ils  ne  foient  abattus; 
parce  que  ,  quand  on  les  pèle  fur  pied ,  outre  que  le  travail  eft  plus  incommode 
&  plus  long  ,  il  endommage  toujours  les  fouches  ,  nuit  aux  cépées  ,  &  le  bois  mê- 
me qu'on  a  pelé  fur  pied  s'y  defféche ,  &  n*eft  plus  d'un  bon  fervice. 

6^.  Il  faut  veiller  à  ce  que  les  Bûcherons  en  abattant  ne  faffent  tomber  des 
arbres  les  uns  fur  les  autres  ;  8c  quand  cela  arrive  ,  on  doit  dégager  adroitement 
ceux  qui  en  tombant,  fe  feront  encroués  fîir  ceux  qui  rcftent  fur  pied,  &  ne  cou* 
pcr  ceux-ci  que  dans  la  néceffité  ,  quoi  qu'en  difent  les  Journaliers ,  qui  ne  de- ' 
mandent  que  de  la  befogne. 

7*.  En  abattant  les  taillis  ,  à  mefiire  que  l'on  coupe  on  en  range  proprement 
les  ramiers  en  tas  ,  &  on  les  met  auparavant  la  pouffe  ou  fève  dans  les  places  les 
moins  garnies  de  rochers  de  bois ,  de  peur  que  les  ramiers  ne  les  étouffent  quand 
îJs  veulent  pouffer  j  ce  qui  feroit  un  tort  confidérable. 

8^.  Il  eft  néceffaire  de  vuider  les  ventes  ,  façonner  &  débarder  le  bois  ;  c'eft- 
à-dire  ,  de  le  ftener  hors  des  taillis  le  plutôt  qu'il  eft  poffible,  pour  empêcher 
les  voitures  d'y  entrer  ,  parce  qu'elles  éclatent  8c  rompert  les  nouveaux  jets, 

9**.  En  exploitant  le  bois ,  on  doit  repeupler  de  femence  ou  de  plants  les  en- 
droits dégarnis  ,  n'y  laiffer  aller  aucuns  beftiaux  qu'ils  n'aient  au  moins  cinq  ou  fîx 
ans  :  &  fi  la  cHofe  eft  praticable  ,  l'enfermer  de  foffés  ou  de  haies  vives,  pour  le 
défendre  du  moins  les  premières  années  de  fa  pouffe. 

10*.  Il  faut  payer  les  Ouvriers  plutôt  en  argent  qu'en  bois ,  parce  que  celui 
qu'on  leur  donne  en  nature  p\)ur  payement ,  leur  fournit  des  occafions  8c  des 
prétextes  pour  en  prendre  d'autres. 

II^  Quant  aux  façons  8c  ufages  du  bois^  j'ai  déjà  ditqu'on  le  débite  en  fagots. 
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bourrées,  cotrets ,  falourdes  ,  bois  de  corde,  bois  de  compte,  échalas, lattes,  ceN 
clés  ,  bois  de  charpente  ,  bois  dé  (ciage ,  de  charronage ,  d'ouvrage  &  bois  mer- 
rin:  on  en  tire  auffii  des  écorces ,  dont  on  fait  du  tan ,  des  teintures,  des  cordes  à 
puits, 8cc.  On  en  fait  encore  du  charbon,  des  cendres  qu'on  vend  par  tonneaux 
aux  Verriers ,  &c.  Toutes  ces  façons  &  u(a?es  feront  expliqués  ci-après  au  Cha>  " 
pitre  du  Commerce  du  bols ,  tant  pour  les  Marchands  que  pour  les  Particuliers^ 

Pâmrage  &  Partage. 

Le  pâturage  eft  la  paiiTou  de  Therbe ,  Se  le  panage  ou  la  glandée  eft  la  paiflbil 
Au  gland.  • 

Les  bois^ourniflTent  encore  cette  double  nourriture  pour  les  beftiaux  ;  maii 
c'eft  le  produit  des  bois  qui  veut  être  le  plus  ménagé:  il  faut  efl  cela  avoir  égard 
à  l'âge  du  bois ,  â  la  qualité  des  beftiaux  que  l'on  y  met'  paître ,  8c  â  la  faiToa 
dans  laquelle  on  les  y  met* 

i*".  On  ne  doit  point  les  laifler  aîMer  dans  aucun  taillis  ni  autre  bois ,  qu'il  ne 
foit  en  âge  de  fc  défendre  des  bêtes  ;  car  une  feule  bête  qui  ne  vaut  pas  quatre 
francs,  y  feroit  du  dégât  pour  plus  de  cent  Uv.  Mais  on  n'en  peut  pas  fixer  l'âge 
au  jufte,  &  les  Coutumes  font  très-différentes  fur  ce  point.  On  ouvre  les  bois  au 
pâturage  dans  des  endroits  â  trois  ans  de  recrue  ;  dans  d'autres  â  quatre ,  cinq , 
lix  &  quelquefois  davantage,  parce  qu'il  y  a  des  fonds  plus  féconds  8c  des  bois 

Î)lus  tardiâ  les  uns  que  les  autres.  Les  hautes  futaies  ne  poulTent  pas  il  vite  que 
es  taillis  :  parmi  les  taillis  mêmes ,  ceux  où  le  chêne  domine  ne  pouffent  pas  non 
plus  fi  promptement  que  où  il  y  a  beaucoup  de  bois  blancs.  L'Ordonnance  de 
itf*9  ordonne  que  tous  les  bois  des  Conununautés  foient  tenus  en  défends  jus- 
qu'à ce  que  le  rejet  foit  au  moins  de  fix  ans  :  en  effet  les  bois  he  font  guères  en 
état  de  défenfe  avant  ce  tems  ;  8c  dans  ces  premières  années  on  doi^  plutôt  leur 
laiffer  prendre  une  belle  venue  qui  fera  honnexu*  &  profit  pour  toujours,  que  de 
rifquer  à  les  ruiner  pour  un  petit  intérêt  de  pâturage. 

2^,  Quand  ils  font  d'âge  à  être  pâturés ,  il  faut  toujours  avoir  grand  foin  qu'au* 
Cuns  beftiaux  n'y  entrent  avant  la  fin  de  Juin ,  fur^tout  depuis  la  mi-Mai  jufqu'i 
la  mi-Juin  ,  qui  eft  le  mois  qu'on  appelle  de  déftnds ,  parce  qu'alors  le  bétail 
jnangeroit  tout  le  brout  du  bois  8c  le  ruineroit. 

Tout  le  tems  du  mois  de  Mai  jufqu'à  la  mi- Juin  eft  aufll  appelle  le  tems  de 
faonaifon ,  parce  qu'alors  les  bêtes  fauvages  font  leurs  petits  ;  c'eft  une  féconde 
raifon  pour  laquelle  le  pâturage  dans  les  bois  eft  alors  interdit  :  8c  conune  la  fao- 
naifon avance  ou  recule  fouvent  de  quinze  jours ,  les  Officiers  des  Maîtrifes  peu- 
vent &  doivent  avancer  ou  proroger  ce  tems  de  défends  pour  le  pâturage.  11  finie 
ordinairement  à  la  faint  Rémi. 

3^.  Le  nombre  des  beftiaux  eft  de  deux  vaches  &  de  quatre  porcs  par  feu  & 
ménage  pour  chaque  maifon  ufagere ,  quand  la  conceifion  n'eft  pas  générale  pour 
tous  les  beftiaux  des  Ufagers. 

Il  ne  faut  jamais  laiffer  aller  chèvres,  brebis  ni  moutons  dans  les  bois,  parce 
que  ce  font  toutes  bêtes  dont  la  dent  eft  venimeufepour  le  plant ,  du  moins  elles 
broutent  tout  ;  de  plus  ,  la  laine  8c  l'haleine  des  moutons  font  dangereufes  ,  8c 
les  chèvres  font  trop  difficiles  à  garder.  Les  porcs  font  auffi  des  bêtes  mal-faifan- 
tes,  qu'on  ne  doit  y  fouffirir  que  dans  la  faifon  de  la  glandée ,  qui  eft  depuis  W 
premier  Oâobre  jufqu'à  la  fin  de  Janvier ,  un  peu  plus  ou  un  peu  moins. 

4**.  Il  eft  néceffaire  de  ne  mettre  de*  beftiaux  d^s  les  bois  qu'à  proportion  de 
ce  qu'ils  y  peuvent  trouver  de  pâturé  ;  les  faire  paître  ,  *à  garde  faute ,  tous  en-»- 
femble  les  plus  qu'il  fe  peut ,  8c  leur  pendre  des  fonnettes  au  cou  >  pour  être 
averti  des  lieux  ou  ils  pourroi^nt  faire  du  dégât  8c  s'égarer. 

5*.  Outre 
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5*.  Outre  ce  que  les  tochons  confomment  de  glands  ,  tant  qu'ils  font  en  pa- 
ftage  dans  les  forêts ,  on  peut  encore  faire  amafler  du  gland  quand  l'année  en  cft 

don- 
ifait 


Article    II  L 

Fréceptes  pour  la  conjirvation  ou  U  rétailijfemmt  des  BoUl 

I.  Le  premier  foin  du  Maitre  doit  être  de  connottre  au  \vSkt  Tétendue  de  (kê 
bois  y  pour  prévenir  les  ufurpatiohs  &  f^avoir  fon  compte  :  U  doit  en  même  tems 
fçayoir  Fétat  des  diffërens  triages  de  fon  bois ,  le  nombre  qui  fèrt  en  futaie  y  la 
nature  du  fonds ,  la  qualité  du  plant,  jufqu'à  quel  âge  il  profite,  &  ce  que  le  bois 
peut  produire  :  il  doit  vifiter  auffi  les  Ueux  rabougris ,  les  clairière^  &  les  places 
qui  fè  trouvent  vuides ,  ou  naturellement ,  ou  par  vol  &  méchanceté  ,  pour  ré- 

Î[ler  fur  tout  cela  le  débit  de  fes  bois  ,1e  tems  &  k  quantité  des  coupes,  les  amé- 
iorations ,  &c. 

.1 1.  Un  point  d'économie  des  plus  importans  pour  les  bois  ,  c'eft  d'en  régler 
les  coupes  Se  les  ventes  ,  pour  que  la  quantité  &  le  tems  en  foient  toujours  cer- 
tains âc  égaux  ,  comme  je  l'ai  expliqué  ci-deflus  ,  afin  que  le  bois  foit  bien  ex- 
ploité ,  le  revenu  égal ,  8c  les  reflburces  ménagées  pour  le  befoiû  &  pour  les  bon- 
nes occafions. 

1 1 L  Il£iut  u/erl^  bois  dans  les  âges  ,  dans  les  tems,  &  fuivant  les  maniè- 
res convenables  ,  c'eft-à-dire ,  qu'ils  foient  aflez  forts  pour  être  de  bon  débit  ; 
qu'ils  ne  foient  point  {ùr  le  retour  ,  ni  d'un  âge  à  ne  pouvoir  plus  repoufler  ; 
qu'ils  foient  coupés  hors  de  fève,  en  décours , à  la  cognée  &  non  à  la  fcie  ,  tout 
près  de  terre ,  &  tout  de  fuite,  fans  rien  laiffer  ,  fans  recourir  &  ùjos  les  peler  fur 
pied. 

Baliveaux  ,  Lifieres  &  autres  Arbres  de  riferve^ 

I V.  En  coupant  les  bois ,  il  y  a  certains  arbres  de  réferve  qu'on  doit  y  laiflêr  ; 
parce  que  c'eft  ce  qui  fert  le  plus  à  conferver  ou  à  repeupler  le  bois. 

1®.  On  réferve  donc  les  baliveaux  ou  étalons  :  ce  font  les  arbres  de  la  meil- 
leure efpéèe  ,  du  plus  beau  brin  ,  de  la  plus  belle  venue  ,  &  les  plus  vife  qu'il  y 
ait  dans  le  bois,  foit  chênes,  châtaigniers,  hêtres  ou  autres ,  fuivant  la  qualité 
du  plant  :  on  les  y  laifle  pour  qu'ils  repeuplent  le  bois  par  leurs  racines ,  &  par 
les  fruits  ou  graines  qui  tombent  de  leur  tête  ,  &  afin  qu'on  puifle  toujours  les 
trouver  au  beioin  pour  en  faire  du  bois  de  charpente* 

Par  l'Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts  ,  quand  on  coupe  un  taillis ,  il  faut  y 
laiflfer  feize  baliveaux  par  arpent ,  des  plus  beaux  brins  ,  &  de  l'âge  du  taillis  , 
outre  les  anciens  &  les  modernes  ;  8c  la  même  Ordonnance  en  demande  dix  par 
arpent  dans  les  futaies  qu'on  abat*  Ainfî  voilà  une  loi  d'économie  que  tout 
Propriétaire  a  doublement  intérêt  d'obferver  ;  i°,  parce  que  c'eft  pour  la  con- 
fervation  de  fes  bois  qu'elle  eu  faite  ;  i?.  parce  que  l'Ordonnance  le  veut,  fous 
peine  de  cinquante  livres  d'amendç  pour  chaque  pied  de  baliveaux  coupé. 

On  appelley>i//i^^  baliveaux,  ceux  qui  font  de  l'âge  du  taillis  que  l'on  coupe: 
quand  on  abat  les  taillis  ,  ils  quittent  ce  nom  pour  prendre  celui  d'arbres ,  8c 
alors  ils  s'appellent  arbres-baliveaux  ^  arbres-réjervis  ,  ou  fîmplement  lais.  On 
nomme  baliveaux  modernes ,  ceux  qui  ont  été  réfervés  lors  de  la  coupe  précéden- 
te, &  baliveaux  anciens^  ceux  qui  l'ont  été  lors  des  couper  plus  reculées.  A 
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la  cançagne  ,  on  aippcUc  très-coimntméincnt  les  baliveaux  de  Tâge  du  boîf  ; 
étalons,  parce  ^'ils  repeuplent  les  ventes  ;  ccinc  de  deux  coupes,  qui  eft  le  fo- 
cond  iagtyptrou  ;  &  ceux  de  trois  coupes  ou  du  troifîéme  âge  &  au-delà,  tayons; 
comme  qui  diroit  fils ,  père  &  aïeul. 

On  diftingue  encore  les  baliveaux  de  hrin  &  les  baliveaux  i&fouchê  :  les  pr^ 
mîers  font  ceux  qui  viennent  uniques  fur  un  fèul  pied  ;  ils  font  les  plus  eftiraés , 
parce  qu'ils  font  de  plus  belle  venue  &  de  meilleur  ufage  :  le  baliveau  de  fouche 
eft  le  maître  brin  qu'on  réferve  entre  tous  ceux  qui  fortent  d'une  même  fouche; 
aflezfouvientUsréUfla&nt  bien }  maisilsne  font  jamak  du  relief  de  ceux  de  brin. 

Les  particuliers  ont  la  liberté  de  difpofer  de  leurs  baliveaux ,  après  Tâge  de 
quarante  ans  dans  les  taillis ,  &  de  ceilt  vingt  aûs  dans  les  futaies» 

a"*.  Les  pieds-corniers  &  les  arbres  de  lifieres  on  parois  ,  font  tous  arbres  qui 
forment  Tenceinte  delà  vcAte,  ils  font  facrés  pour  le  Marchand.  Les  pieds^ 
corniers  ïont  ceux  qui  occupent  les  coins  de  la  vente  :  on  les  marque  aujpied  en- 
dedans  I 
régnent  : 

au  corps  <,        ,  ,  _ 

que  ces  plaques  s^appeïitntfaceSymiroirs  ou  regards.  Les  gens  de  forêts  nomment 
parois  y  les  arbres  de  lifieres  qui  régnent  entre  deux  futaies;  8c  fimplement/x- 
^eres ,  ceux  qui  fépârent  une  futaie  d'avec  des  baflcs  tailles  ou  des  terres  aux 
champs.  Les  baliveaux  ne  fè  marquent  que  d'une  empreinte  au  corps. 

Quoique  l'Ordonnance  veuille  qu'on  réfèrre  les  baliveaux  anciens  &  moder- 
nes auIG-bien  que  les  nouveaux  j  cependant  il  y  a  bien  des  forêts  qui  font  d'un 
fi  bon  fonds  de  revenu ,  qu  on  y  laifle  aux  Marchands  tous  les  baliveaux  d'au- 
deflbus  de  l'âge ,  à  moins  qu'il  ne  s'y  en  trouve  quelques-uns  de  belle  eflcnce  è 
conferver ,  auquel  cas  on  les  marque  au  corps  &  au  pied  j  8c  c'eft  ce  qu'ils  appel* 
lent  proprement ,  arbns  de  réferve. 

On  ne  doit  jamais  toucher  aux  arbres  de  lifieres  qui  font  fiw  les  extrémités  des 
forêts,  ou  qui  les  féparent  des  chemins  8c  des  autres  héritages ,  parce  qu'ils  fer- 
vent de  défenfe  ic  d'abri ,  8c  qu'ils  repeuplent  les  bords  qui  font  toujours  emo- 
{izi  la  plupart  des  Forf-ftiers  ic  tous  les  Riverons  font  perfuadés  que  ce  font^ 
des  bornes  naturelles,  communes  enti^eux  it.  les  Propriéuires  des  forêts  ;  de  forte 
qu'il  vaut  toujours  mieux  pour  ces  Propriétaires ,  de  les  y  laifler ,  8c  d'en  mar- 
quer d'autres  plus  jeunes  à  l'extrémité  de  leurs  bois ,  que  d'y  donner  entrée  aux 
Kiverains  en  fuppnmant  ces  lifieres  limitrophes. 

De  même  bien  des  gens  ne  coupent  jamais  les  brojfesj  c'eft-à-dire ,  les  méchan- 
tes tailles  qui  bordent  leurs  bois  ;  il  y  auroit  peu  de  chofe  à  en  tirer  cibles 
lailTent ,  parce  quMIes  forvent  toujours  à  défendre  les  bois  des  beftiaux ,  ^P^" 
fans  8c  des  malfaiteurs,  8c  qu'elles  rompent  du  moins  la  force  des  vents,  qui  font 
'grand  tort  aux  bois,  non-feulement  en  ce  qu'ils  en  brifent  beaucoup  ;  mais  en- 
core en  ce  qu'ils  les  roulent  ;  8c  les  bois  roulés ,  c'eft-à-dire ,  battus  de  vents,fur- 
tout  pendant  que  la  fève  dure ,  ont  les  cernes  féparés  ,  qui  ne  font  pcwnt  corps 
avec  tout  l'arbre  ;  ils  fe  rabougriffent  8c  ne  font  jamais  bons  à  mettre  en  œuvre. 

3*'.  Outre  les  baliveaux  8c  les  arbres  de  lifieres ,  la  prudence  veut ,  8c  l'Ordon- 
nance exige  des  Marchands  Ventiers, "qu'on  ne  touche  point  aux  arbres  firuî- 
tiers  qui  le  rencontrent  dans  la  coupe  des  bois  qu'on  abat  ,  parce  que  ce  font 
ordinairement  des  arbres  d'une  bonne  efoéce ,  8c  qui  repeuplent  les  plus  par  la 
quantité  de  fruits  qui  en  tombent  ;  ce  qu^l  ne  faut  pourtant  point  étendre  aux 
arbres  fruitiers  de  petite  efpéce,  qui  font  plus  propres  en  taillis  qu'à  aucun  autre 
ufàge,  comme  cornouillers  Se  mérifiers ,  qui  n^uroient  pas  im  pied  8c  demi  de 
tour  3  ni  même  aux  arbres  d'une  efpéce  confidérable ,  quand  cette  efpéce  cfl; 
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le  plafit  dominant  du  boi^  ;  car  il  fe  trouve  des  forêts  qui  font  prefqiie  toutei 
plantées  y  par  exemple ,  de  châtaigniers ,  qui  dans  ce  cas ,  ne  doivent  certaine-- 
ment  point  être  exceptés  de  la  coupe,  quoique  ce  foient  des  fruitiers  y  puiTqu  a« 
lors  ils  font  prefque  tout  le  bois  qui  eft  à  s^s^tre. 

Dans  les  coupes  qui  (è  font  en  régie  dans  les  grandes  forêts ,  ceux  qui  let 
achètent ,  doivent  laifler  non-feulement  les  baliveaux,  les  arbres  de  lifieres  Se 
les  fruitiers  ,  mais  encore  les  pieds-corniecs ,  lea  tournans  &  les  parois  ,  qui 
font  tous  arbres  qu'on  réferve,  &  qu'on  mac^e  d'un  ou  de  pluCeurs  marteaux  , 

Jour  {êrvir  de  lumtes  aux  grandes  ventes  qui  fè  font  d«n;i  les  fomm  de  h 
uftlce. 

Recepage  ^  Râpeuplement  ^  Places  niiies. 

V.pour  avoir  un  bois  vif,  plein  &  de  beaux  brins,  on  doit  être  attentif 
i  réceper  &  repeupler  ce  ^i  doit  f  être  :  c'eft  l'artioie  le  plus  important  à  la 
confervation  des  bois. 

l'^.Receper ,  c'eft  couper  &  ravaler  jufqu'à  la  racine,  le  pha  prce  de  terre 
que  l'on  peut. les  arbres,  fouçbes  &  étocs  piles  ou  rabougris ,& générale- 
ment tous  les  bois  de  mauvaîfe  venue  qui  ne  peuvent  fe  rétablir  8c  garnir  le 
lieu  qu'en  les  coupant ,  afin  qu'ils  repoufTent  de  cepée.  Tels  font  les  bois  brou- 
tés, les  bois  arfins  ou  charmés ,  ceux  qui  ont  été  mal  coupés  ou  endommagés  , 
pour  avoir  été  abattus  hors  de  faifon  avec  la  fcîe  ,  ou  pelés  fur  pied  ;  les  bois 
roulés  &  les  avortés  ;  ceux  qui  ont  été  ceinturés,  d&honorés ,  éhoupéa  ou  étê- 
tés  mal-à-propos:  de  même  les  ho^ffieres,  c'eft-à-dire ,  les  endroits  ou  il  ne  croit 
que  du  menu  bois ,  du  hoxix ,  des  épines ,  genièvres  ,  ronces  Se  autres  arbrifleaux 
ou  arbuftes  peu  élevés.  Tous  ces  mau'firais  bois'ne  feront  rien  de  bon ,  tant  qu'ils 
ne  feront  point  coupés  ;  au  contraire  ,  le  mal  ne  feroit  que  a^étendre  plus  loin  : 
c'eft  pourquoi  les  Marchands  Ventiers  font  obligés  de  réceper  tous  les  bois 
abroutis  ou  rabougris;  il  faut  même  qu'ils  coupent  généralement  tout  le  bois  qui 
fe  rencontre  dans  leurs  ventes ,  &  qu'ils  le  coupent  tout  de  fuite  &  à  fleur  de 
terre,  fans  paflfer  aucune  fbuche  &  fans  recourir ,  de  peur  qu'ils  ne  laiflent-là  les 
mauvais  pieds,  qui  quelquefois  ne  valent  pas  la  coupe,  &  qui  pourtant  ne  peu- 
vent devenir  bons  que  par  le  recepage.  Tout  Propriétaire  ,  qui  eft  jaloux  de  It 
confervatîon  de  fes  bois ,  doit  veiller  ftir  fes  Fermiers  &  furies  Marchands ,  on 
autres  gens  qui  les  exploitent ,  pour  les  leur  faire  ufer  ainfi. 

2*^.  Il  n'y  a  rien  qui  mérite  tant  d'être  recommandé  pour  le  bien  des  forêts  ; 
^ue  le  repeuplement.  Il  fe  fait  par  le  récqpaee ,  lorfque  les  plants  font  bons  en 
racines ,  &  qu'ik  ne  manquent  que  par  queîqu'accident  qui  vient  du  dehors  , 
comme  je  viens  de  l'expliquer.  Mais  quand  le  plant  manque  tout-à-fait ,  il  faut 
alors  femer  de  nouveau  pour  repeupler.  Un  bon  Econome  ne  doit  fouflfrir  ,  dans 
iês  bois ,  aucuns  vuides ,  ni  aucunes  clairières  j  c'eft  ainfi  qu'on  appelle  les  lieux 
dégarnis  dans  les  forêts ,  8c  ceux  dont  les  arbres  ne  font  guères  touffus ,  &  oà  let 
'  hétes  vont  fe  refluyer. 

Le  repeuplement  demande  plus  d'attention  que  de  dépenfe  ;  tout  en  (è  prome» 
liant,  on  vifite  fes  bois  ,  8c  on  fortifie  les  lieux  vuides  ou  peu  garnis. 

On  prévient  le  mal,  en  obligeant ,  de  tems  en  tems  ,  les  Fermiers  ou  les 
Marchands  4  qui  Ton  vend  les  coupes  de  fes  bois,  à  femer  ou  planter  &  fof- 
^oyer  les  endroits  qui  s'affoiblîflent  :  cela  ne  leur  coûte  prefque  rien  en  détail , 
4:  fait  grand  profit  au  Maître.  Ceft  pourquoi  il  y  en  a  qui  chargent  leurs  Fer- 
miers par  tous  les  baux  ,  de  faire  ou  entretenir  des  foflés  tout  autour  de  leur 
bois ,  &  d'y  femer  ou  planter,  dans  des  endroits  que  le  Mattre  leur  indiquera  ^ 
sne  certaine  quantité  de  terrein  à  chaque  coupe ,  ou  par  chaque  année. 

Xxxx  ij 
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Il  eft  eflentiei  de  ne  laifler  emporter  glands ,  feines ,  ni  châtaignes,  ni  méma 
r  couper  rherbe  de  la  forêt  ;  car  les  fruits  qui  y  reftent,  produiTent  de  nouveaux 
plants  entre  la  glandée,  Içs  herbes  &  les  ronces,  8c  défendent  &  bumeâoit  les 
bois  :  en  fciant  l'herbe ,  on  foie  quantité  de  jeunes  plants  ;  fouvent  niéine  la 
cueillette  des  fruits  fauvages  &  de  Therbe ,  n'eft  qu'un  prétexte  que  les  voiflns 
prennent  pour  venir  faire  le  déeât  dans  vos  bois. 

3*^.  Quant  aux  places  vuides  de  quelqu'étendue ,  lorfqu'il  s'y  en  rencontre  ; 
c'eft  un  abus  de  les  mettre  en  garenne  ;  parce  qu'outre  la  perte  abfolue  du  bois 
que  le  tems  pourroit  y  faire  renaître,  on  doit  encore  s'attendre  à  voir  bientôt 
les  environs  abroutis. 

Il  eft  aufli  très-dangereux  de  les  donner  â  cens  ou  autres  titres  à  des  Coromur 
Bautés  ou  i  des  Particuliers  ;  car  c'eft  enfermer  le  loup  dans  la  bergerie 

Ainfi  il  vaut  mieux  y  femer  des  fruits,  ou  y  mettre  des  plants  propres  au  ter- 
roir ;  il  n'y  en  a  point  de  fi  mauvais ,  qu'il  ne  rende,  avec  ufure,  la  dépenfi 
qu'on  y  fait. 

Quand  on  a  récepé ,  ou  que  l'on  veut  conferver  quelque  triage  ou  quartier 
de  bois  ,  on  le  ferme  de  foflfés  &  de  palis ,  ou  de  haies  feches ,  pour  le  mettre 
en  défends. 

Le  Bois  dcquùrC'il  le  plain  l 

C'efl  un  ancien  proverbe ,  que  le  bois  acquiert  It  plain ,  c'eft-i-dire ,  la  terre 
d'à  côté ,  par  argument  de  la  Novelle  $6.  Ceux  qui  aiment  le  fifc  ,  appliquent 
cette  efpéce  d'axiome  indéfiniment  à  tout  ce  qui  environne  la  forêt ,  à  moins 
qu'il  n'y  ait  bornes  ou  titres  contraires.  Les  Riverains  prétendent  qu'elle  fi- 
gnifie  (implement  que  le  bois  s'étend  8c  gagne  toujours  fur  les  terres  voifines  , 
ïir-tout  quand  elles  font  bonnes  ;  qu'ainfi  ils  ont  raifon  de  fe  défendre  de  (es 
excroiflances.  L'explication  la  plus  naturelle  de  cette  maxime  eft  celle  qu'en 
donnent  les  deux  Coutumes  de  Bourgogne  ,  c'eft-à-dire ,  que  la  terre  qui  eft  de- 
meurée fans  culture  pendant  les  trente  ou  quarante  années  qu'il  faut  pour  pres- 
crire ,  appartient  au  Seigneur  Haut- Jufticier  ,  à  caufc  de  fa  forêt  joignante, 
Siuand  il  n'y  a  point  de  léparation  entre  la  forêt  &  le  plain ,  par  bornes,  murs  , 
oilés  ou  autres  marques  :  &  dans  ce  cas ,  c'eft  moins  le  bois  que  la  haute- juftice 
jointe  au  Fief,  qui  acquiert  le  plain  ;  encore  s'en  défend-t-on  par  une  pofleffioa 
prefcrite  des  or^es  du   bois. 

Riverains  &  Vfagers. 

V I.  On  appelle  Riverains ,  tous  ceux  qui  ont  mai&ns  ou  terres  près  des 
forêts  5  &  Vjagers ,  ceux  qui  ont  dans  les  bois  d'autnii ,  des  droits  d'ufages ,  foit 
de  bois  à  bâtir  fc  réparer ,  brûler  ou  bayer ,  foit  de  pâturage  5c  glandée ,  comme 
)e  l'expliquerai  ailleurs.  Il  s'agit  feulement  ici  d'obferver  que  la  plupart  des  dé* 
gâts  qui  fe  font  dans  les  bois ,  viennent  des  Riverains  &  des  Ufagers  ;  c'eft  pour- 
quoi l'on  ne  fçauroit  trop  veiller  à  fe  défendre  de  leurs  entreprifes. 

Pour  y  réuffir,  â  l'égard  des  Riverains  ,  il  faut  fe  bien  borner  &  clorre ,  fuf^ 
tout  quand  on  a ,  à^une  demi-lieue  près  de  foi,  des  Verriers ,  Tourneurs,  Sabo- 

&c. 

j  que  de  fiûre 

pratiquer,  pour  fés  bois,  ce  que  l'Ordonnance'des  Eaux  &  Forêts  enjoint  à 
tous  les  Riverains  des  forêts  qui  appartiennent  au  Roi ,  où  qui  font  tenues  de 
lui  en  apanage ,  par  engagement,  en  grurie ,  grairie ,  fégrairie ,  tiers  ou  dangert 
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3^en  vais  rapporter  quelque  chofe,  afin  que  chacun  puifTe  pratiquer  ce  qui  lui 
fera  poflîble  de  pratiquer  ,  &  pour  que  ceux  qui  font  Voiuns  des  bois  du  Roi , 
fâchent  de  quoi  ils  font  tenus  ;  i**.  ils  doivent  fe  clorre  de  foffés  de  quatre  pieds 
de  largeur  8c  cinq  de  profondeur  ;  2°.  ils  ne  peuvent  planter  qu'à  plus  de  cent 
perches  de  diftance  ;  3*^.  leurs  biens  font  fujets  aux  vifîtes  des  Officiers  des  Mal- 
trifes  royales ,  8c  ils  n'y  peuvent  rien  changer  fans  les  y  appeller  ;  4®.  tous  les 
contrats  d'acquifition  d'héritages  riverains  doivent  en  marquer  au  jufte  la  qua- 
lité, l'étendue,  8c  les  tenans  &  aboutiflans  ;  5^.  on  ne  peut  enlever  ni  fable  ,  ni 
terre ,  ni  marne  ,  ni  argile  dans  l'étendue  8c  aux  reins  des  forêts  du  Roi ,  ni  faire 
de  la  chaux  qu'à  cent  perches  de  diftance  ;  6^.  il  eft  défendu  d'avoir  desmaifons 
bâties  fur  perches  dans  ces  forêts  ,  ou  à  une  demi-lieue  à  la  ronde  ;  il  n'eft  pas 
même  permis  d'y  bâtir  châteaux ,  fermes  ni  maifons,  qu'à  plus  d'une  demi-lieue  ; 
7**.  Ceux  qui  habitent  dans  ces  forêts  ou  fur  les  rives  ,  ne  peuvent  y  faire  com- 
merce ni  tenir  atteliers  de  bois ,  &  ils  n'en  peuvent  ramaiTer  que  ce  qui  leur  eft 
néceflfaire  pour  leur  chauflfàge  ;  8^,  tous  ceux  qui  travaillent  en  bois ,  comme 
Charrons  ,  Tonneliers ,  Sabotiers,  &c.  lie  peuvent  avoir  d'atteliers  qu'à  plus 
d'une  demi-lieue  des  bois  ;  9°.  tous  les  Ufagers  8c  les  Riverains  qui  ont  •  des 
maifons  ou  autres  héritages  dans  l'enclos  ou  a  deux  lieues  des  bois  du  Roi ,  font 
refponfables  de  tous  les  délits  que  leurs  Charretiers,  Bergers,  Vachers  8c  autres 
Domeftiques  y  peuvent  faire. 

Le  (eul  8c  sûr  moyen  pour  conferver  une  forêt ,  eft  de  faire  payer  févérement 
jes  amendes  des  délits ,  pour  contenir  les  Riverains.  Voyez ,  au  refte  ,  ce  qui 
fera  dit  ci-après  des  droits  d'ufages,  au  Chapitre  VI  du  Livre  V  >  à  la  fin  de  ce 
Volume. 

De'tail  fur  les  Bois. 

VIL  Tout  homme  prudent  doit  empêcher ,  le  plus  qu'il  peut ,  qu'en  ac  fafïe 
aucun  arrachis  dans  £ts  bois ,  foit  de  chêne ,  charme  ou^putres  plants ,  point  ou 

*  ^    '     '-  '  8c 

^pas 
*        *  ...  .  .  . laces 

les  plus  vuides  &  les  plus  éloignées  qu'il  aura  indiquées  pour  ce  fujet:  de  même 
qu'on  ne  mette  le  feu  à  aucunes  bruyères;  qu'on  ne  faiTe  de  la  chaux  qu'à  cent 
perches  de  diftance  du  bois  ;  qu'on  n'y  pelé ,  ceinture ,  charme  ,  éhoupe  ,  ébran- 
che  ni  coupe  aucun  arbre  ;  qu'on  ne  vole  dans  {ts  bois ,  ni  fruits,  ni  bois  ;  qu'oit 
n'étende  point  les  ufâges  qui  peuvent  y  être  dûs ,  au-delà  des  perfonnes  8c  de  la 
quantité  qui  en  eft  due.  Il  doit  aufii  ne  point  vendre  {tz  bois  par  pieds  d'arbres, 
parce  qu'ils  dépériflent  confidérablement  lorfque  les  beaux  brins  en  font  ôtés  ; 
ne  point  laifler  écorcer  aucun  de  fes  arbres  tant  qu'ils  feront  fur  pied ,  à  caufe 
qu'on  endommage  prefque  toujours  la  fouche  qui  doit  réceper  ;  &  le  tronc  écor- 
cé  fur  pied  (  quand  mêoie  il  n'auroit  été  que  cerné  )  fè  defliéche  8c  n'eft  plus  d'un 
bon  ufage  :  il  faut  encore  qu'il  paye  fes  Ouvriers  plutôt  en  argent  qu'en  bois ,. 
afin  qu'Us  n'aient  point  occafion  cPen  voler  :  enfin  il  doit  fe  faire  une  étude  par- 
ticulière de  l'Ordonnance  des  Eaux&  Forêts  ,  pour  en  pénétrer  l'efprit ,  &  ap- 
pliquer à  fon  profit  les  traits  de  prévoyance  8c  cPéconomie  qui  y  font  répandus 
par-tout ,  &  qui  la  font  palier  pour  une  des  plus  beUes  Ordonnances  qui  aieh^ 
jamais  para. 

Au  refte  ^  voyez  le  Chapitre  du  Commerce  du  bois  ci-après. 
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AiTiff&«IV« 

I>e  tEJfartenunt  ou  Défrichement  des  Bois  ,  Bnijfoîts  &  Haiesu 

Nous  avons  parlé  ci-devant,  au  Chapitre  des  Prés,  de  la  maiiiere  de  les  dé^ 
fricher  ,  pour  les  mettre  en  novales  ,  quand  ils  ne  rapportent  plus  d'herbes.  On 
effarte  ou  on  défriche  les  boi«  à  peu  près  de  menœ ,  lorfqu'ils  fe  trouvent  rabou* 
gris ,  broutés ,  brûlés  ou  ruinés  par  les  dégâts  des  Riverains ,  U  hors  d*efpérance 
d'être  de  bon  rapport  en  bois.  C'eftainfi  qu'on  voit  aux  bords  des  grandes  fbrétt 
des  pâtures  très-étendues ,  qu'on  nomme  fouvent  des  ruines  ,  parce  que  ce  font 
en  efïet  des  ruines  des  forêts ,  que  les  Riverains  t&chent  ordinairement  de  fiùre 
paflTer  pour  des  communes. 

On  voit  auffi  de  pareilles  places  vuides  dans  les  forêts  mêmes  ;  &  i'ai  déjà  die 
qu'il  valoit  mieux  repeupler  ces  places ,  ou  y  mettre  des  plants  d'arbres  conve- 
nables au  eerrein  ,  que  de  les  vendre  ou  de  les  donner  à  rente  à  d'autres  ,  parce 
que  ce  feroit  fe  donner  de  nouveaux  malfaiteurs^  Se  enfermer  le  loup  dans  la 
bergerie. 

Mais ,  lorfque  ces  places  ne  font  point  propres  à  être  mifes  en  bois  ou  en  plant; 
foit  à  caufe  qu'ils  n'y  réuffiroient  pas ,  ou  parce  qu'ils  fèroient  trop  expofés  au 

Eillage  :  alors ,  pour  peu  que  la  terre  foit  bonne ,  ce  qu'on  connoît  en  y  voyant 
eaucoup  d'herbes  &  du  fonds ,  il  faut  les  défricher ,  quand  même  ce  ne  ferok, 
que  des  coteaux  ;  ils  feront  toujours  bons  en  avoines  &  autres  menus  grains ,  8c 
Uir-tout  en  fainfoin.  On  voit ,  dans  les  forêts ,  des  cenfes  ,  des  hameaux  8c 
des  villages  entiers  qui  s'appellent  encore  des  eff&rts  ou  des  ejfartis ,  comme  les 
anciens  déferts  de  Fontainebleau ,  parce  que  ce  font  en  effet  des  bois  eflfartés  ; 
car ,  à  proprement  parler ,  on  ejfarte  les  bois  &  on  défriche  les  terres. 

Pour  eilarter  les  bois,  buiffons  ou  haies,  on  doit  d'abord  arracher  tous  lef 
«-bres  fruitiers ,  puis  couper  tout  le  plant ,  gros  ou  menu ,  le  plus  près  de  terre 
qu^on  peut  :  que  le  bois  foit  en  fève  ou  non ,  n'importe ,  quand  il  feroit  même 
abatu  en  pleine  fève,  il  en  repouffera  moins.  Enfuite  on  e(n>uchete  &  on  déracine 
exaélement ,  à  coup  de  coniée,  de  pique  &  de  bêche,  tout  ce  qui  peut  l'être  ;  on 
met  le  terrem  à  l'uni ,  ou  a  peu  près ,  &  on  brûle  les  épines ,  ronces ,  fougère  & 
herbes  qui  y  font  reftées ,  tant  pour  les  détruire ,  que  pour  donner  un  premier 
amendement  à  la  terre  par  les  fels  de  lem^  cendres  ;  puis  on  y  fait  un  premier  8c 
profond  labour  :  on  peut  enfuite  y  lâcher  les  cochons  fi  l'on  veut  ;  ils  n'y  feront 
que  du  bien  en  fouillant  la  terre,  &  en  rongeant  ce  qui  peut  être  édiappéde  ne 
cines  ou  de  mauvaifes  herbes.  Après  un  ^ond  labour ,  on  y  feme  du  trèfle  on 
de  la  vefce  ,  è^^  pois,  des  feves  ou  de  l'avoine  les  trois  premières  années  ,&  en- 
fuite  du  bled;  ou  du  moins  on  met  tout-d^un-coup  la  terre  en  fainfoin.  Il  eft  bon 
de  la  foflbyer  8c  de  la  clorre ,  ne  f&t-ce  que  de  haies  fèches ,  pour  mieux  tenir  8c 
la  novale  8c  les  bois  voifins  en  défends.  On  ne  fume  les  novales  qu'après  quatre 
ou  cina  récottes,  quand  ces  terres  ont  jette  leur  feu. 

Loriqu'on  abat  quelques  cépées  ou  pieds  d'arbres,  qudque»  buiflbns  ou  haîea 
fans  \t%  effùuchèter ,  c'eft-à-<fire,  fans  arracher  tes^Hiches  8c  les  racines  du  [Jant  ; 
efn  ce  cas ,  fi  on  veut  qu'il  ne  f epoufTd  plus ,  de  noême  qu'aux  épines  ic  ronces  nou*- 
vellement  coupées,  il  faut  les  étouffer  en  les  couvrant  8c  mottant  de  terre  franche^ 
bien  pilée  8c  bien  battue  j  enfcwte  que  les  fbuches  ic  racines  n'ayant  plus  d'air  , 
meurent  ic  pdurriffent  en  terre.  On  ne  doit  pas  en  fciffer  approcher  Itz  beftiaux 
de  toute  l'année ,  de  peur  qu'ils  n'aillent  ébouler  les  mottes  8c  éventer  le  plant 
qu'on  veut  ruiner. 
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Dans  les  Ardennes&  dans  le  pays  entre  Sambre  &  Meufê ,  où  il  ne  croit  pref^ 
t|xte  point  de  bled  ,  on  femç  feulement  da  feigle  dans  tes  bois  nouvellement  cou- 
pés :  les  Payfans  grattent  la  fuperfîcie  de  la  terre  &  la  font  brûler  avec  le  même 
.  bois  &;  les  bouts  des  branches  qui  reflent  après  que  l'ona  façonné  tout  ce  qui  peut 
fe  mettre  en  fagots  j  &  cette  terre  brûlée  étant  répandue  &  mêlée  avec  la  cendre 
remplie  des  feb  de  ce  bois ,  rend  le  fonds  fertile  ;  le  feigle  qu'ils  y  fement^  croit 
fort  bien  fans  autre  façon  ;  le  feu  rétarde  le*  rejet  du  bois  pour  cette  première 
année  ;  enfuite  on  le  laifle  croître  jufqu'à  ce  qu^il  foit  en  état  4'êtremis  en  cou* 
pe  lainfi  ces  terre»  ne  peuvent  être  îtmies  qu'une  fois  en  huit  ans. 

CHAPITRE    VIL 

Des  Garennes  ,  des  Clapiers  &  des  Parcs. 

V>  'Es  T  encore  ici  un  des  articles  des  plue  fruéhienx  &  des  plus  agréables  de  la 
Maifon  Ruftique  :  il  n'eft  pas  moins  important  que  celui  de  toutes  les  volail-* 
les  de  la  baffe  cour ,  fans  en  excepter  le  colombier  ;  car  les  lapins  peuplent  beau- 
coup ,  &:  les  hazes  donnent  tous  les  mois  de  l'année  cinq  ou  fix  petits  :  enfortel 
5|u'en  une  année  on  a  beaucoup  de  lapins  à  vendre  »  fans  cpn^pter  ce  qu'on  en  ré- 
erve  pour  fa provifion  &  pour  fès  amis  ,  outre  le  plaidr  que  Ton  a. encore  de  les 
prendre  à  l'àffîït  ou  au  furet,  &c.&  avec  cela  les  lapins  n/e demandent ,  ni  foins 
ni  dépenfe  ,  puifqu'ils  fe  logent ,  fè  nourriiTent  &  s'entretiennent  d'eux-mêmes 
dans  des  endroits  aflez  ingrats  qu'on  leur  abandonne. 

La  garenne  eft  un  bois  taillis  ou  une  bruyère  où  les  lapins  vivent  en  liberté  i 
s'y  nourriflcnt^  s'entretiennent^^^eux-mémes  ;  ce  qui  eft  différent  du  clapier^ 
qui  eft  un  endroit  particulier  ^  bien  muré  &  bien  maçonné  y  dans  lequel  on  nott- 
rit  des  lapins  doineftiques. 

Il  y  a  deux  fortes  de  garennes ,  les  garennes  j^rr/^i"  &  les  garennes  ouvertes. 
Les  gàt^nncs  forcées  ou  privées  font  celles  qui  font  clofès  de  murs  ou  de-foffés  i 
eaux,  fi  bons  que  le  lapin  n'en  puiflè  fortir,  foiten  firanchiflant  le  foflféjS'il 
étoit  étroit  ou  à  fèc  ,  £bit  en  fouillant  au^eflbus.  Ces  fortes  de  garennes  ne  font 
point  défendues ,  tant  qu'elles  ne  font  point  de  tort  aux  héritages  voifins.  Les  ga- 
rennes ouvertes  y  en  qtfi  ne  font  fermées  que  de,  A>ffés  communs  ou  de  haies  vives 
qui  n'empêchept  pas  le  lapin  de  divaguer  au*4ehors  ,  ne  font  point  pefngiifes  fn 
France  fans  Lettres-Patentes  du  Roi ,  ou  du  moins  fans  un  titre  ou  une  poflefGdn 
ancienne  ,  qui  fuppofènt  la  .pefmiflibn  du  Roi:^  le  confentement  des  ^jets  ;  & 
cela  ,  à  caufe  du  dégât  que  les  lapins  font  aux  environs  de  leur  demeure*  C'eft 
ordinairement  au  Seigneur  de  la  Paroifle ,  que  le  droit  de  garenne  appartient 
exclufivement  à  tout  autre.  On  apféile  garenne  privilégiée  pu  j  urée  ^  Uf^e  certaine 
étendue  de  terre  dans  laquelle  |e  Roi  a  donné  un  droit  de  c^alle ,  à  l'exclufion 
de  tous  les  Seigneurs  voifins  ou  eiiferméd  dans  ce  territoire.  Ofi  ^pelloit  autre- 
fois garenne  à  eau ,  les  étangs  &  viviers  ;  &  ce,  qu'on  ^omme» encore  aMJourd'hui 
r«sr^/z/2e  ,  n'eft  proprement  qu'un  entre-ideux,<le  côtçaux,,  ou  une  plaine  qui  ne 
•fe  fauche  &  ne  fe  laboure  point  ;  mais  qui  refte  en  friche  pour  le  gibier. 

On  fait  encore  des  garennes  a  eau  ou  â  poidbns,  qui  ne  font  autre  chofe  qu'un 
«mas  de  planches  ou  de  fafcines  qu'on  arrange  dans  les  grandes  pièces  d'eau  , 
comme  étang  ou  rivière ,  ppur  y  attirer  8c  pêcher  le  p0i0bn  ;  mais  il  ne  s'agit  ic  i 
^ue  des  vraies  garennes  à  lapins. 
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AJJutu  de  la  Garennci 

Il  faut  placer  la  garenne  fur  quelque  coteau  expofH  au  levant  ou  au  midi ,  par^ 
ce  que  le  lapin  y  qui  aime  la  chaleur  &  le  foleil  y  ne  veut  point  terrer  au  nord  de 
rarement  au  couchant.  Le  te^rein  de  la  garenne  doit  être  fec  9c  médiocrement 
léger ,  tenant  un  peu  du  fable  ,  fans  être  ,  ni  trop  fort ,  ni  trop  menu^  pour  que 
le  lapin  puifTe  y  faire  des  terriers  qui  ne  s'éboulent  point. 

On  doit  fur- tout  éviter  les  lieux  marécageux ,  car  rien  n'eft  plus  contraire  aux 
lapins  que  l'humidité  &  le  froid  :  il  eft  bon  que  b  garenne  foit  un  peu  près  de  la 
maifbh ,  pour  qu'on  n'ait  pas  fi  loin  à  courir ,  &  qu'elle  foit  moins  expofée  aux 
Fureteurs  ;  il  ne  faut  pourtant  pas  la  placer  de  manière  qu'elle  gâte  les  vues  de 
la  maifon  y  ni  la  mettre  trop  près  des  jardins  ;  1^  lapin  y  auroit  bientôt  fait  le  dé- 
gât malgré  \ts  murs, parce  qu'il  pénètre  extrêmement  loin  par  la  fouille;  ce  qui 
efl  caufe  qu'il  y  a  toujours  de  la  flérilité  autour  des  garennes  &  clapiers.  C'eft 
pourquoi  ^  en  les  plaçant  ^  il  faut  compter  pour  perdu  le  terrein  qui  borde  la  ga*- 
renne.       » 

On  la  fait  aflez  fouvent  d'un  bois  taillis  qui  fera  près  de  la  maifon,  où  le  lapin 
puiffe  fe  loger  promptement  :  il  y  réuffit  allez  bien ,  &  cela  n'emjêche  pas  qu'on 
ne  coupe  le  taillis  dans  les  tems  ordinaires. 

Cependant  j'aimerois  mieux ,  quand  on  peut  choifir,  laiflêr  le  taillis  fèrvlr 
feulement  à  l'ufage  de  taillis  ,  &  placer  mes  lapins  ailleurs  fur  quelque  coteau 
de  bruyères  ,  fableux  &  bien  expofé ,  à  caufe  que  le  lapin  y  efl  plus  facile  à  chaf- 
ier  y  &  qu'il  peuple  davantage  que  dans  les  taillis  y  où  les  renards,  les  loups  k, 
autres  bêtes  champêtres  leur  font  continuellement  la  guerre  :  outre  cela  ,  le  la- 
pin fait  toujours  tort  au  taillis  ,  parce  qu'il  en  broute  les  furgeons  naiflans  &  les 
racines  ,  &  qu'il  fouille  tout  le  terrein. 

Un  lieu  ainfi  peuplé  de  lapifts  hors  d^nn  taillis ,  eft  proprement  une  garenne 
On  y  doit  planter  beaucoup  dé  pruniers  fauvagea  ,  fraifiers  ,  framboifiers ,  mû- 
riers, genêts ,  grofèillers ,  romarins ,  &  fur- tout  grand  nombre  de  genévriers  ; 
car  les  lapins  font  très-friands  de  la  graine  de  ces  arbrifleaux  :  quant  aux  herbes^ 
file  terrein  n'en  produit  pas  de  foi-même  ,  on  y  feme  du  laceron ,  du  feneçon  , 
é\x  thym,  du  ferpolet,  des  chicorées,  laitues,  choux, éclaires,  chardons, navets, 
pois  Se  autres  femblables  qui  font  une  ample  &  bonne  nourriture  aux  lapins  , 
fourvû  que  les  gros  légumes  n'y  dominent  pas. 

Au  fiirplus,  il  ne  leur  faut  pratiquer  ,  ni  lo^e,  ni  ruKreati  pour  boire  ;  car  ils 
ne  fçavent  que  trop  bien  fe  loger  fous  terre,  &  rien  ne  leur  efl:  plus  contraire  que 
i'eau. 

Quant  à  la  clôture  de  la  garenne  ,  à  moins  de  la  faire  de  murs  profonds  te 
eontre-maçonnés'én  terre ,  comme  nous  le  dirons  des  clapiers ,  le  mur  fert  moins  * 
à  enfermer  le  peuple  de  |a  garenne  ,  qu'à  en  défendre  l'entrée  aux  bêtes  enne- 
mies.C'eft  pourquoi  bien  des  gens  fe  contentent  de  les  clorre  d'un  foflTé  profond, 
qu'on  garnit  des  deux  côtés  d'une  fûrde  haie  vive  ,^  laquelle  on  ne  laiflè  aucua 
trou  ;  ce  qui  fait  préfqu'aûtant  qu'un  (impie  ftîur  qui  coûte  beaucoup  plus.  Au- 
trefoiî5  on  avoit  aflez  l'ufage  des  fofl'és  à  eau  pour  empêcher  les  lapins  de  fortir 
de  la  garenne,  &  les  bêtes  ennemies  d'y  entrer  ;  mai^  le  voifinage  de  l'eau  eft 
très- mauvais  pour  les  lapins  ,  &  de  pareils  fofl'és  font  très-difficîles  à  faire  fur  les 
coteaux,  où  doivent  être  placées  les  garennes:  auffi  en  voyons- nous  quantité 
qui  font  très-peuplées  ,  quoiqu'il  n'y  ait ,  ni  mur ,  ni  foflés.  Les  lapins  ne  quitr 
tent  point  le  lieu  où  on  tes  a  mis  ,  quand  il  efl;  bien  cbgifi  i  ou  s'il  ne  leur  plaie 
jpas,  quoi  que  l'on  faflè  •  ils  n'y  refterpnt  pas»     - 

'        *  ^  pou« 
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Pour  les  çarennes  forcées ,  un  Aur  de  maçonnerie  ruftique  fuffit ,  pourvu  qu'il 
ait  trois  pieds  de  profondeur ,  folide  en  terre  ,  &  deux  pieds  au-deflfus  :  le  furplus 
de  la  hauteur ,  qu'on  voudra  donner  à  ce  mur  de  clôture  ,  peut  ie  faire  de  fimple 
bauge  ;  &  cette  profondeur  de  trois  pieds  en  terre  eft  fuffifante  pour  contenir  les 
lapins ,  parce  qu'ils  creufent  beaucoup  plus  pour  fè  terrer  dans  leur  demeure  orr 
dinaire,  que  pour  en  fortir. 

Plus  une  garenne  eft  /pacieufe,  plus  les  lapins  y  profitent.  On  tient  que  qua- 
tre à  fix  arpens  bien  peuplés  &  confervés  feumifTent  tous  les  ans  plus  de  deux 
cens  douzaines  de  lapins.  On  peut  (è  régler  fur  les  eflais  des  premières  années  i 
^uand  la  garenne  eft  une  fois  peuplée. 

FeupUment  de  la  Garenne* 

On  la  peuple  &  on  la  repeuple  »  ou  en  achetant  des  hafês  pleines  qu'on  7  jette; 
&  dont  on  laifTe  multipliisr  la  race  fans  la  chafler  les  deux  premières  années  ,  ic 
fort  peu  la  troifiéme  ;  ou  par  le  fecours  du  clapier,  qui  eft  une  voie  plus  prompte  , 
plus  sûre ,  &  qui  coûte  moins.* 

Des  Clapiers. 

Un  clapier  eft  un  terrein  clos  de  murailles  y  comme  un  jardin ,  partie  couvert; 

Î>artie  découvert ,  &  bieikmaçonné  y  dans  lequel  on  enferme  8c  Ton  nourrit  des 
apins. 

Toutes  les  perfonnes  entendues  ont  on  clapier  pour  peupler  leurs  garennes  ; 
te  les  repeupler  quand  elles  ont  été  dégarnies  par  quelque  forte  vente  ou  par 
quelque  bête  ennemie  :  c'eft  une  bonne  prévoyance  ;  la  garenne  eft  peuplée  tout- 
d'un-cpup  y  8c  s'entretient  bien  mieux  ^  &  à  moins  de  frais  ,.que  quand ,  au  dé&ut 
du  clapier,  il  faut  recourir  aux  marchés  pour  avoir  des  hafes  pleines. Outre  cela, 
les  lapins  de  clapier  peuplent  bien  plus  que  ceux  de  garenne^  &  quoiqu'ils  ne 
valent  ^as  ceux-ci  à  beaucoup  près ,  on  ne  laifle  pas  que  de  les  vendre.  Ainfi  le 
clapier  fert  à  deux  fins  très-utiles  j  il  fert  à  peupler  8c  repeupler  les  garennes ,  8c 
il  lert  lui-même  de  garenne. 

On  place  le  clapier  dans  quelque  coin  de  la  cour ,  du  jardin  ,  ou  dans  la  garen- 
ne même ,  afin  que  les  petits  lapins  s'y  faflent ,  &  puiflent  pafler  commodément 
du  clapier  dans  la  garenne  ,  par  un  côté  du  clapier  qu'on  laifTe  laté ,  pour  qu'ils 
aillent  &  viennent  vers  leurs  mères. 

_  On  doit  mettre  dans  le  clapier  quelques  loges  ,  faites  avec  des  planches  ou 
des  pierres  plates  en  forme  de  terriers,  pour  que  les  lapins  s'y  retirent  ;&  quand 
le  tout  eft  en  état ,  on  y  jette  le  nombre  de  lapins  que  l'on  juge  néceflaire  pour  y 
multiplier.  On  y  met  ordinairement  un  mâle  fur  vingt-cinq  â  trente  femelles  : 
d'autres  ne  donnent  que  dix  à  douze  haies  à^haque  lapin  ;  mais  c'eft  trop  peu  j 
plus  il  y  a  de  femelles ,  plus  le  peuple  augmente. 

Pour  que  cette  peuplade  ne  s*ouvre  point  une  fortie  ,  en  fouillant  jufques  par- 
deflbus  les  murs  du  clapier  ,  on  obferve  d'en  faire  les  fondemens  bien  profonds; 
on  y  fait  une  maçonnerie  folide  ,  &  l'on  pofe  un  bon  pavé  ,  la  pointe  en  haut  i 
tout  autour  des  fondemens  :  les  lapi;is  ne  pourront  point  creufer  au-delà ,  & 
demeurant  enfermés  dans  un  petit  efpace,  ils  y  peupleront  à  foifon. 

Au  lieu  d'y  laifler  le  terrein  tout  uni ,  on  le  met  par  petits  monts  ,  afin  que 
les  lapins  s'amufent  à  le  fouiller  :  on  leur  donne  de  la  moufle  &  du  petit  foin 
pour  faire  leurs  nids. 

On  les  nourrit  de  fon ,  d'avoine,  8c  de  toutes  fortes  de  fruits  8c  d'herbes  pen- 
dant l'été  :  l'hiver  on  leur  donne  du  fon  fec  ^  du  foin  le  plus  n^enu  ,  8c  le-meil^ 

TomI,  Yyyy 
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leur,  &  quantité  d'autres  chofes  aufquelles*ils  s'accoutun^nt  ^ifitnentl 

Quand  il  y  a  quelques  femelles  pleine^  qui  approchent  du  terme,  il  faut  ten!# 
les  mâles  enfermés  dans  les  tanières  qu'on  leur  a  faites  ;  car  fouvent  les  lapins 
détruifent  leurs  petits  pour  jouir  des  mères. 

Ces  animaux  K>nt  extrêmement  chauds,  8c  ils  multiplient  fî  forr  que  cela  a 
fait  croire  à  plufieurs  perTonnes  que  le  lapin  étoit  hermaphrodite.  Les  lapines 
(ont  (ùjettes  à  la  Jiiperfitation  y  c'eft*à-dire ,  à  concevoir  de  nouveau ,  quoique 
déjà  pleines  ;  on  dit  même  qu'on  en  a  vu  qui ,  dans  le  tems  qu'elles  alaitoient 
leurs  petits ,  nelaiffoient  pas  que  d'en  mettre  bas  deux  ou  trois ,  &  qtfaubout  de 
quatorze  ou  quinze  jours, elles  en  donnoient  encore  autant. 

Un  peu  avant  que  les  hafês  lapinent ,  on  doit  les  mettre  feules  dans  des  ter- 
riers particuliers ,  &  les  y  tenir  enfermées  ayec  leurs  peàts  jufqu'à  ce  qu'ils  puif^ 
fent  le  pafler  d'elles  :  ils  en  feront  mieux  élevés ,  les  mères  plus  fécondes  >  &  il 
n'y  aura  pas  à  craincfre  que  les  vieux  mâles  tuent  les  jeunes.  On  peut  pourtant 
lâcher  la  hafe  au  mâle  dans  quelqu'endroit  écarté ,  peu  de  tems  après  qu'elle  a 
mis  bas  {ts  petits ,  afin  qu'elle  en  conçoive  d'autres  qui  avanceront  toujoora 
pendant  qu'elle  nourrira  les  premiers. 

Si  le  clapier  eft  bien  garni ,  aufG-tôt  que  les  petits  feront  a(Tez  grands  pour 
pouvoir  fe  pafler  de  la  mère  ,  il  faudra  les  mettre  dans  la  garenne  pour  la  peu^ 

Î»ler,  &  en  même  tems  pour  les  rendre  fkuvages ,  parce  que  s'ils  reftoient  plus 
ong^tems  dans  le  clapier  ,.ils  deviendroient  lourds  &  sndormis  comme  les  lapins 
de  clapier ,  qui  font  plus  gras  ;  mais  plus  pefans  &  bien  moins  bons  que  les  fiuh* 
vages  i  c'eft  aufC  pour  cela  qu'on  ne  doit  jamais  mettre  dans  une  garenne  les  la« 

{>ins  de  clapier ,  quand  ils  font  une  fois  grands ,  â  caufè  que  n'étant  pas  aflêz  ag^ 
es ,  ni  accoutumés  à  courir  comme  les  autres  ^  ils  font  prefque  toujours  la  proit 
do  renard. 

Oh  met  trois  mâles  fur  cent  femelles  de  lapins  qu'on  jette  i  la  garenne,  5c  cil 
les  y  laiflfe  multiplier  jufqu'à  la  troifiéme  année  qu'on  commence  â  les  cbadèc 
modérément;  &  il  elle  n'eftpas  encore  aflfez  peuplée^  on  y  met  toujours  du 
peuple  du  clapier  à  ïns£w^  qu'il  y  en  naît. 

Autre  manière  dépeupler  une  Garenne* 

U  faut  avoir  un  Garennier  ai&du  &  fidèle ,  lui  bâtir  dans  le  bois  une  petite 
maifon  en  lieu  commode  ,  avec  une  cour  d'environ  trente  pieds  en  quarré  ,  fer- 
mée de  murs  déterre  ou  de  cailloux,  &  couverts  de  chaume,  le  long  defqiiek  ot» 
fera  des  cages  â  lapins  pareilles  à  celles  où  l'on  nourrit  des  lapins  privés  ,  avec 
des  haies  ,  comme  aux  kpins  de  clapier ,  gamies'de  bouquets  à  fuffifance  ,  fêle» 
la  quantité  de  hafes  qu'on  voudra  y  mettre ,  fix  hafes  à  chaque  bouquet. 

On  laHfe  à  quelques  endroits  d^s  murs  de  la  cour  du  Garennier,  lies  petits 
trous  quarrés  ,nifilfans  pour  qpe  les  lapreaux,  qui- commenceront  âfbrtir  dans  la 
cour ,  puiflent  aller  &  venir  dans  les  bois  voifins,  fans  qu'ds  puiflènt  y  rentrer 
quand  ils  feront  grandis  environ  de  deux  tiers.  Les  hafes  entretenues  ainfi  ^  9l 
nourries  de  fon ,  d'herbe  &  d'avoine ,  donneront  tous  les  mois  des  p.etits ,  tanc 
qu'à  la  fin  la  garenne  n'en  fera  que  trop  peuplée. 

Comme  le  grand  nombre  de  mâles  eft  la  deftruflîon  du  clapier  &  de  la 

Sareone ,  à  caule,  conune  je  l'ai  dit ,  qu'ils  font  mourir  les  petits  pour  joiûr 
es  mères ,  il  faut  toujours  détruire  les  mâles  dans  l'un  8c  dans  l'autre.  Pour  çela^ 
on  y  fait  la  chaiTe  avec  des  furets,  ou  bien  on  les  rabat  avec  des  panneaux  ;  <c  de 
tous  les  lapins  qu'on  prend ,  on  ne  tue  ou  l'on  ne  vend  que  les  mâles,  &  on  laifle- 
aller  toutes  les  femelles  ^  après  leur  avoir  fendu  les  QreiUes  poui;  les  reconnottra 
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ic  ne  pas  tirer  defTus  ;  il  en  renaît  toujours  aflfez  de  mâles  ^  8c  un  feul  fuffit  à 
plus  de  cinquante  femelles. 

Elles  connoiflent  bien  que  leurs  mâles  détruîfent  leurs  petits  :  c'eft-ce  qui  fait 
que ,  quand  elles  veulent  mettre  bas ,  auffi-bien  en  clapier  qu'en  garennes ,  elles 
ent  Pinftinâ  de  fe  creufèr  „un  terrier  de  la  longueur  du  bras ,  qu'elles  laiffent 
ouvert  jufqu'à  ce  qu'elles  y  aient  lapiné  :  elles  font  leur  nid  tout  au  fond 
avec  de  la  mouHe  qu'elles  y  portent.  Lprfqu'elles  ont  mis  bas ,  elles  s'arrachent 
le  poil  du  ventre  pour  tenir  leurs  petits  chaudement ,  bouchent  adroitement  le 
trou  de  leur  tanière  avec  du  «foin,  de  la  paiUe^  de  la  terre ,  &  tout  ce  qu'elles 
peuvent  ramafler ,  afin  qu'aucun  mâle  ne  l'apperçoîve  :  elles^ne  reftent  dans  leurs 
terriers  que  la  nuit  pour  y  nourrir  leurs  petits  ;  elles  en  fortent  à  la  pointe  du 
Jour  pour  aller  chercher  à  vivre,  rebouchent  proprement  leur  trou  3  &  î'applatif- 
lent  en  frappant  contre  avec  Je  derrière,  enfbrte  qu'il  ne  parott  prefque  pas  j  &  à 
la  fin  du  jour  elles  y  retournent  porter,  les  vivres  à  la  famille. 

Les  hafes  fauvages  font  volontiers  leurs  nids  dans  les  vienes ,  dans  les  chemins 
&  autres  lieux  fréquentés  qu'elles  rencontrent,  parce  qu'dles  y  craignent  moins 
le*  renard.  Ainfi ,  quand  on  trouve  dans  fa  garenne  ou  ailleiu^  quelques-uns  de 
ces  trous  de  lapines  rebouchés ,  il  ne  faut  pas  y  toucher  ;  finon  quelque  lapin  y 
entreroit  8c  tueroit  toute  la  nichée  ;  ou  bien  la  mère  elle-même ,  épouvantée  i 
l'abord  de  fon  trou  j  l'abandoimerolt. 

Différence  des  Lapins  Je  Garenne  iavec  ceux  de  Clapier. 

\ét  lapin  de  garenne  a  le  poil  plus  roux  &  moins  épais  que  celui  de  clapier  ; 
i&il  n'eft  pas  fi  gros  ,  ni  fi  gras  ;  mais  il  a  la  chair  bien  plus  délicate ,  plus  agréa- 
ble 4c  plus  faine,  parce  qu'il  vit  en  pleine,  liberté  dans  un  grand  mouvement , 
&  qu'il  fè  nourrit  fouvent  de  plantes  aromatiques.  C'eft  aufii  pourquoi  il  eft  fàu- 
vage,  &  beaucoup  plus  vif  &  plus  agile  que  le  clapier ,  qui  eft  lourd ,  mélanco- 
lique ,  endormi ,  8c  qui  fe  laine  £>uvent  prendre  par  le  renard  y  quand  on  le  met 
en  liberté  dans  la  garenne. 

En  récompenfe ,  les  lapins  de  clapier  peuplent  beaucoup  plus  que  ceux  de 
prenne ,  parce  que  ceux-ci ,  étant  fauvages ,  ils  fe  rencontrent  8c  s'accouplent 
moins  fouvent ,  8c  qu'ils  ne  portent  que  trois  ou  quatre  fois  l'an  ;  au  lieu  que 
dans  le  clapier,  les  hafes  portent  tous  les  mois  de  l'année,  excepté  quelque- 
fois le  mois  de  Février. 

On  appelle  lapins  de  clamer  y  8c  communément  mangeurs  de  choux,  tous  les 
lapins  domeftiques ,  fbit  qu  ils  viennent  d'un  clapier ,  ou  qu'ils  aient  été  nourris 
dans  un  grenier ,  une  grange  ou  ailleivs  ;  de  même  qu'on  qualifie  lapins  de  ga- 
renne ,  tous  les  fauvages ,  foit  lapins  de  vraie  garenne ,  lapins  de  bois ,  buifion-* 
Hiers  ou  autres. 

Au  refte ,  il  ne  faut  pas  toujours  s'arrêter  à  la  couleur  des  lapins  j  car  il  y  en  n 
île  blancs ,  de  bruns  ^  de  noirs ,  de  gris ,  de  jaunes«8c  de  bigarrés. 

Soins  nicejfaires  aux  Lapins^ 

f^atid  les  lapins  font  une  fois  bien  placés ,  ainfi  que  nous  l'avons  dit ,  il  n'y 
a  point  d'autres  foins  à  avoir  que  de  détruire ,  le  plus  qu'on  peut ,  les  mâles  8c 
les  bêtes  ennemies  ,  pourvoir  à  leur  nourriture,  8c  empêcher  qu'ils  ne  fafiènt  du 
^ât.  • 

Les  clapiers  fè  nourrifient  de  tout  ce  qu'on  leur  préfente  >  foit  foin  ,  fruits  9 
flwt;Ç9  potsgërei}  herbes,  «ce.  U  les  iauvage»  ittEfiftent  des  firuits,dubrou% 
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des  feuilles ,  écorce  &  racines  des  plantes  de  leur  habitation ,  principaleiBefit 
des  plantes  aromatiques ,  comme  thym  y  ferpolet  y  genièvre  ;  &  (i  la  garenn» 
eft  trop  peuplée ,  pour  qu'ils  aient  une  nourriture  fuffiTante  &  qu'ils  &flent  bon 
Corps ,  on  doit  y  (emer  un  peu  d'orge  ou  d'avoine  ,  pour  y  refter  &  leur  fervir  de 

Sftture.  Il  faut  auâl  leur  y  porter  du  foin  pendant  1  hiver ,  à  caufe  de  la  ftérilitâ 
e  làiàifbn^ 

En  leur  portant  à  manger,  on  peut  aifément  les  accoutumer  à  venir  au  fîfflet^ 
pourvâ  que  ce  fbit  une  perTonne  qu'ils  aient  coutume  de  voir  ^  parenmple ,  un 
Garennier  ;  8c  alors  d'autres  personnes  peuvent  avpir  le  plaifir  de  les  voir  venir 
par  troupeaux  ^  en  fe  tenant  cachées  fous  quelque  loge  pour  ne  les  point  eflBi- 
roucher. 

On  punit  comme  voleurs  publics^ceux  qui  détrui/ent  les  halots  ou  raboidUrc^i 
c^eft  ainii  qu'pn  appelle  les  trous  où  le  lapin  Ce  retire. 

Degàt  que  font  les  Lapins. 

Levoiflnage  àee  garennes  eft  très-dangereux  pour  les  vignes  &les  bledr; 
car  les  lapins  paiflfent  fouvent  par  troupes  le  bled  en  herbe  :  ils  broutent  aufli  les 
bourgeons  de  la  vigne  ;  8c  quand  la  terre  eft  couverte  de  neige ,  ils  roi^ent  les 
racines  &  les  écorces  du  plant ,  jufqu'à  trois  pieds  de  hauteur. 

Le  moyen  le  plus  sûr  pour  prévenir  ces  défordres ,  c'eft  de  leur  donner  aflez 
de  foin  à  manger  dans  ie^  bois  fur  la  fin  de  l'hiver  &  au  commencement  duprin- 
tems  ,  qui  eft  le  tems  où  ils  font  le  plus  afBtmés. 

H  y  a  des  gens  qui ,  pour  écarter  les  lapins  de  leurs  vignes  pendant  qu'elles 
font  en  bourgeons,  &  de  leurs  bleds  lorfqu'ils  font  en  herbe ,  font  fondre  dû 
fbufre ,  y  trempent ,  par  un  bout  ^des  bâtons  de  faule  fort  menus  &  fort  fêcs,  les 
fichent  en  terre  par  1  autre  bout  tout  le  long  des  bords  de  la  pièce  de  terre  qu'ils 
veulent  conferver ,  à  fix  pieds  l'un  de  l'autre ,  puis  ils  y  mettent  le  feu  :  les  la« 
pins ,  qu4  haïflent  l'odeur  du  fbufre ,  n'approchent  point  de  la  pièce  enfouiirée; 
&  comme  cette  odeur  dure  quatre  ou  cinq  jours ,  il  n'y  a  qu'à  recommencer  de 
^atre  jours  en  quatre  jours ,  jufqu'à  ce  que  le  bourgeon  de  la  vigne  &  le  bled 
foient  nors  de  danger. 

Mais ,  quand  le  lapin  domine  trop  ,  on  ne  peut  le  ruiner  qu'à  force  de  le  fii« 
filler  j  &  de  le  fureter  avec  furets  &  poches  pepdant  l'hiver. 

Bites  ennemies  des  Lapins. 

Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que  les  ferpens  font  beaucoup  de  tort  aux  la- 
pins ;  &  que  ,  quand  il  s'en  trouve  dans  une  garenne ,  c'en  eft  aiîèz  pour  la  faire 
déferrer  :  ils  dÛènt  qu'en  dreflant  les  garennes ,  il  faut  y  planter  quantité  de 
ftênes-,  parce  que  le  lerpent  hait  fi  fort  cet  arbre ,  qu'il  n'en  approchç  jamais.  Je 
laifle  cela  â  décider  à  ceux  qui  voudront  en  prendre  la  peine. 

Les  renards  &  autres  bêtes  camaflîeres ,  même  les  chiens  ic  les  chats ,  tant 
domeftiques  que  fauvagea-,  font  tous  grands  deftruâeurs  de  lapins  ;  ce  n'«5Q: 
qu'à  force  de  leur  tendre  des  pièges  8c  de  les  chafler ,  qu'on  peut  en  préferver 
la  garenne. 

La  meilleure  manière  de  détruire  les  bétes  puantes ,  eft  de  ficher  des  piquets 
de  deux  ou  trois  pieds  de  long ,  brûlés  par  le  bout ,  aflez  avant  en  terre  pour  qu'ils 
ne  puiflent  pas  être  ébranlés  ;  8c  enfuite  d'attacher  à  chaque  piquet  un  plateau  » 
de  bois  pour  foutenir  des  gobes  qui  feront  feites  cfe  lard  haché,  mêlé  avec  de  la 
apix  vomique  pulvérifée ,  de  la  grofleur  des  balles  à  battoir  i  oneu  filât  de  ^of- 
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fears  diiFérentes  pour  les  divers  animaux  carnaâiers.  Tous  les  jours  à  Feutrée 
de  la  nuit  y  après  avoir  averti  les  voifîns  de  ne  pas  lâcher  leurs  chiens  ,  on  plante 
les  piquets  ,  on  les  garnit  de  gobes ,  &  on  répand  au  pied  de  chaque  piquet  ^n 

Îpeu  de  fable  ou  de  terre  menue ,  pour  reconnoitre  les  bêtes  qui  y  viendront ,  par 
^empreinte  de  leurs  pieds.  Tous  les  jours ,  de  grand  matin ,  il  faut  aller  lever  lea 
piquets  j  &  garder ,  dans  des  bottas  de  fer  blanc  y  les  gobes  qui  n'auront  point 
été  prifes ,  &  recommencer  le  foir  jufqu'à  ce  que  les  bêtes  voraces  n'y  hantent 
plus.  On  peut  en  faire  autant  dans  tous  les  ench-oits  qu'elles  fréquentent ,  même 
le  long  des  pièces  d'eau ,  pour  détt-uire  les  loutres.  On  en  met  auffi  dans  lea 
champs,  le  long  des  bornes ,  afin  d'empêcher  tous  les  animaux  voraces  de  pren-^ 
dre  les  perdrix  dans  le  tcms  de  la  pariade, 

Des  Parcs. 

Pour  qu'il  ne  manque  rien  au  profit  &  au  plaifir  du  Maître  de  notre  Mai£bfl 
Ruftique,  je  fais  ici  un  Article  des  Parcs. 

C'eft  un  endroit  clos  où  l'on  enferme  du  gibier,  {bit  gros  y  ou  menu ,  comme 
fangliers ,  chevrçuils ,  cerfs,  lièvres  &  lapins,  pour  le  plaifir  du  Maître ,  pour 
la  fourniture  de  fa  table ,  ou  pour  vendre^ 

On  drefle  le  parc  auprès  de  la  m^fofi,  pour  plus  grande  commodité ,  &  on 
le  clôt  de  bons  murs  de  pierrailles  ou  de  moilons.  On  ie  contente  quelquefois 
de  le  fermer  de  palis ,  hauta  d'environ  dix  pieds ,  bien  ferrés  &  bien  arrêtés  en 
terre  :  cela  fuffit  ppur  retenir  les  grofles  bêtes  dans  le  parc  ;  mais  les  menues , 
comme  lièvres  &  lapins  ,  paflêroient  prefque  toujours  à  travers  des  palis  ;  c'efl: 
pourquoi  il  faut  un  mur  pour  lea  arrêter  :  il  &ut  même  des  ipurs  de  quatorze 
.  pieds  de  haut  pour  le  chevreuil ,  ou  bien  que  les  murs  foient  accompagnés,  en 
dedans^  de  profonds  &  larges  fofTés,  pour  empêcher  \ç  chevreuil  de  les  franchir.  Il 
y  a  pourtant  bien  des  gens  qui  fe  contentent  d'une  palifiade  ;  ils  mettent  même 
les  palis  à  fix  pieds  l'un  de  l'autre  ;  mais  ils  garniifent  les  entre-deux  d'un  bon 
treillis  de  branches  ;  ce  qui  demande  de  l'entretien. 

On  comprend  dans  le  parc  tel  nombre ,  telle  quantité  de  terres  que  l'on  veut^ 
foit  de  bois  taillis  ou  futaies,  foit  de  terres  labourables  ou  pâturages ,  &  cela 
n'ôte  rien  de  la  bonté  ou  de  l'ufage  des  terres  :  la  clôture  ne  fe  fait  que  pour  re- 
tenir 8c  multiplier  le  gibier  ;  il  /e. plaît  même  dans  la  diverfité.  Quand  le  parc 
efk  un  peu  fpacieux ,  on  y  fait  aufll  quelques  avenues ,  quelques  allées  8c  cou- 
verts pour  le  plaifir  du  Maître.  Les  vrais  parcs  doivent  contenir  cent  arpens  au 
moins. 

Les  plants  qu'on  y  fait  dominer  pour  la  retraite  8c  la  bonté  du  gibier ,  font 
les  chênes ,  hêtres,  châtaigniers ,  poinmiers  8c  poiriers ,  houx  ,  arboufiers,  ge- 
névriers ^8c  autres  portant  fruits  fauvages,  dont  le  gibier  fe  déleéle.  Il  y  faut 
aufli  quelque  ruiHeau ,  ou  du  moins  quelque  mare  ou  endroit  bas  qui  puifie  rece- 
voir l'eau  des  pluies  8c  rafraîchir  le  gibier. 

Dans  la  faifon  ftérile,  on  doit  jetter  dans  le  parc  ,  pour  la  fubfiftance  des  bê- 
tes ,  du  grain ,  des  fèves ,  du  marc  de  vin  ,  du  roin ,  8c  de  tout  ce  qui  fera  à  bon 
marché.  On  donne  au  menu  gibier  des  chicorées,  des  laitues  ,  des  pois ,  Se  de  l'or- 
ge détrempé  dans  de  Teau  de  pluie;  car  leslevreaux  n'aiment  guères  le  grain  fec. 

Pour  que  les  bêtes  fauvages  connoiflent  qu'on  leur  donne  à  manger ,  il  faut  en 
avoir  une  ou  deux  apprivoifées ,  les  mettre  dans  le  parc  ;  elles  y  courront  de 
tous  côtés  ,  Se  mèneront  les  autres  à  la  pâture.  -Ce  n'eft  pas  feulement  en  hiver 
qu'il  eft  néceflaire  de  leur  donner  un  peu  à  manger  ;  c'eft  au(ïl  quand  elles  font 
pleines  ,.ou  qu'elles  ont  nouvellement  mis  bas,  8c  fur-tout  pendant  que  la  terre 
eft  couverte  de  neige. 
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Il  eft  encore  à  propos  de  femer  de  l'orge ,  de  l'avoine  &  du  fatrafin  dans  les 
plus  mauvaifes  terres  du  parc  ;  ces  grains  y  fervent  de  nourriture  au  gibier^  ^ui 
y  peuple  &  en  attire  d'autres ,  comme  faifans  &  perdrix. 

On  chaiTe  le  gibier  jde  Ton  parc ,  fuivaat  Ji'envie  ou  le  befqin  qu'on  en  a  y  pour 
manger ,  donner  ou  vendre  ',  fans  regarder  âge  ni  faifon ,  excepté  les  tems  de 
ponte  9  de  couvée  &  de  nourriture  des  petits  de  la  bête  qu'on  chaQè.  Il  n'y  a  que 
le  fanglier  qu'il  faut  prendre  en  (à  force  8c  bonté ,  c'eft-â-dire  ^  quand  il  a  qua« 
tre  ans  9  parce  au'il  croit  iufqu'à  cet  âee ,  8c  qu'il  dépérit  enfuite.  Nous  parle- 
rons de  toutes  fortes  de  ChaQes  dans  la  quatrième  Partie  de  cet  Ouvrage  :  nous 
y  f  arleron»  auffii  dei  droite  dQ  ChftlTe ,  de  Garenne  ^  Parc  ^  8ç  de  .Colgmbier, 
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LA    NOU  FE  LLE 

MAISON  RUSTIQUEi 

ou        . 
ÉCONOMIE    GÉNÉRALE 

DES  BIENS  DE   CAMPAGNE. 
SECONDE     P  A  RTI  E. 

LES    TERRES    AUX    C  UA  M  F  Si 


L  I  V  R  E    Q  U  A  T  R  I  É   M  E, 

Les    PhJtNTS      CUAM.PESTRE3^ 

Xes  Haïes  >  Fajfés  y  Chemins  y  Bornes  ',  6'rî 

X  t<  ne  &ut  ptrint  ici  confondre  les  plants  champêtres. avec  eeox-  Ju  Jardî* 
sage  ;  les  produâion»  du  jardin  font  des  élevés  domeftiques-,  des  plants  dé- 
licats ic  choifis ,  qui  doivent  preique  toute  leur  bonté  â  l'art  8c  à  l'-homme ,  coin- 
ne  nous  le  verrons  au  Traité  du  Jardinage.  Nous  n'en  fotnnes  encore  qu'aux 
Terres  aux  Champs  k  les  plants  groffiers  dont  il  s'agit  ici ,  qui  en  ornent  &  en- 
richiflènt  la  fiirface ,  font  desproouâioM  voloauûre»  de  lanatiire ,  que  l'homsa* 
aifûde  pref<|u'ea  ûest 
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CHAPITRE     PREMIER. 

Utilités    &   culture  générale  des   Plants   champêtres. 

1  j  A  culture  des  terres  aux  champs  n^a  rien  de  C  noble,  de  fi  varié, de  fiagrfaw 
ble  Jc  de  fi  fru^eux,  que  les  plants.  Il  y  en  a  une  grande  quantité,  tous  do 
différentes  efpéce^  ;  &  rien  n'eft  plus  aifé ,  plus  amufant ,  ni  plus  beau ,  que  de 
jouir  chez  foi  de  cette  admirable  diverfité.  £es  arbres  champêtres  ne  fervent  pas 
feulement  à  embellir  une  maifon  ,  foit  par  les  bois,  bofquets  &  bouquets  ,ioit 
par  les  avenues ,  les  routes  &  Tabri  qu'Us  y  forment  ;  ils  fervent  encore  à  l'en- 
richir  par  les  moiflbns  de  fruits  qu'ils  rapportent  d'eux-mêmes;  par  les  bois  qa'oa 
5^  trouve  toujours ,  foit  poiu*  chauffer  ou  pour  bâtir  &  réparer  ;  par  quantité  de 
douceurs  &  de  profits  qu'on  en  tire  {ans  rien  débourfer,  ni  fans  rien  rifqucrj 
&  enfin  par  la  vente  des  plants  de  futaie.  * 

Les  plants  font  de  tous  pays ,  &  il  n'y  a  pas  de  terroir  qui  n'en  puifTe  nourrir, 
heureufement ,  de  plufieurs  lortes  ;  on  en  peut  mettre  par-tout  principalement 
en  beaucoup  d'endroits  qui  ne  fervent  à  rien  ,  même  en  pleins  champs ,  fans  ^e 
4^ela  faflfe  tort  aux  grains  &  autres  produâions  des  terres  :  par-U  le  Maître  fe 
fait  un  nouveau  revenu  de  la  fuperficie  de  fon  bien ,  outre  le  revenu  du  fonds 
même  ;  &  ce  fi:>nds  renaît ,  pour  ainfi  dire ,  pour  donner  de  lui-même  i  fon  Maî- 
tre une  féconde  récolte  volontaire  ,  après  qu'il  lui  a  déjà  donné  la  récolte  for- 
cée des  grains.  On  voit  même  bien  des  terres  ,  qui  pour  être ,  par  exemple,  trop 
humides  ou  trop  feches,  ne  réuffiflent  prefque  point  en  grains,  8c  font  merveil- 
les en  fruits  ou  plants.  Il  n*y  a  qu'à  confulter  le  genre  de  la  terre  Bc  y  mettre  les 
plants  propres ,  ils  réuffiront  toujours.  Ainfi  nous  voyons  fj^  campagnes  en- 
tières couvertes  de  cerifier«,  d*aurres  de  noyers  ;  d'autres  aiment  les  châtaigniers, 
d'autres  les  pommiers  &  poiriers  :  d'autres  ne  veulent  que  des  oliviers. 

Quand  le  fruit  donne,  (  flc  il  donne  ordinairement  d'année  à  autre ,  &  ne 
pafie  guères  la  troifiéme  année  ) ,  la  récolte  en  eft  quatre  fois  plus  abondante  te 
plus  lucrative  que  celles  des  plus  beaux  grains ,  par  exemple ,  un  feul  poirier 
donnera  de  quoi  faire  trois  pièces  de  cidre ,  qui  fè  vendront  dix  livres  pièce; 
les  oliviers ,  les  noyers ,  les  marronniers  &  les  châtaigniers  foumifient  de  même 
des  dépouilles  abondantes ,  outre  celles  des  fonds  de  terre  qui  les  nourrifTent. 
C'efl: pourquoi ,  en  multigliant  (es  plants ,  on  multiplie  (es  richefles:&  fi  le  do- 
maine que  l'on^a ,  eft  d'im  fonds  aflez  bon  ou  aflez  direrfîfié  pour  qu'on  puifTe 
y  avoir  plufieurs  fortes  de  fruitiers  champêtres ,  il  faut  y  en  faire  les  plus  beaux 
plants  que  l'on  pourra  :  fi  une  efpéce  manque ,  l'autre  ne  manquera  point  ;  ou  en 
tout  cas  ,  ces  fruits  faifonniers  donnent  du  moins  de  tems  à  autre.  On  évalue 
ordlnaîfemcnt  à  vînctfofs  de  revenu  ,  chaque  pied  d'arbres  fruitiers ,  l'un  por- 
tant l'autre ,  foit  châtaignier ,  noyer  ou  prunier.  Ainfi  une  terre  qui  a  deux 
mille  pieds  de  fruitiers ,  eft  dès-là  de  deux  mille  livres  de  rente,  au  dire  du  Fer- 
faier  inême ,  fans  la  valeur  des  fonds.  *  ^^ 

Les  arbres  qui  ne  rapportent  pas  île  fruits,  fervent  toujours  à  l'ornement  & 
â l'utilité  ;  8c nous  voyons,  par  des  exemples  fréquens  en  Normandie,  que 
quelques  arpens  plantés  de  chênes,  d'ormes  ou  de  lîêtres ,  même  de  trembles i 
vendus  dans  leur  tems  ,  valent  depuis  le  quadruple  jufqu'au  centuple  du  fonds, 
&  qu'ils  font  à  leur  Maître  une  reflburce  importante  pour  rétabliflement  d'un 
fils ,  pour  le  mariage  d'une  fiUe ,  pour  le  payement  d'une  dette  qui  donneroic 
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lieu  au  décret  dubien  ,  &c.  Une  terre  n'eft  point  noble  à  moins  qu'elle  ne  foie 
bien  boifée  ;  le  pfan  eft  toujours  d'un  produit  confidérable,  qui  vient  tôt  ou  tard, 
prefque  fans  foins  ,  puifqu'il  n'y  a  qu'à  labourer  le  pied  de  l'arbre  Se  en  ôter  le 
bois  morr;  &  prcfqu'auffi  fans  dépenfe  ,  puifqu'il  n'y  a  que  celle  du  premier 
achat  des  plants  ;  encore  épargne-t-on  cette  dépenfe ,  en  mettant  dans  un  coin 
de  l'héritage  ,  quelqu'arpent  de  terre  en  pépinières  qui  fourniront  de  quoi  gar- 
nir tout  le  domaine  ;  enforte  qu'outre  l'épargne ,  on  a  le  plant  à  {a  commo-* 
dite  ,  Se  on  l'a  sûr  8c  choifi. 

Auffi  tôt  que  l'on  eft  tnaître  d^me  terre  ,  il  faut  s'appliquer  à  la  bien  plan- 
ter,  8c  à  faire  d'abord  les  pépinières  des  différens  plants  convenables ,  parce 
qu'ils  croiflTent  înfcnfiblement ,  Se  qu'au  bout  de  quatre  ou  cinq  ans  on  en  jouit  ; 
au  lieu  que  fi  on  néglige  ce  tems ,  cela  remet  à  dix  ans.  On  doit  donc  planter 
de  tous  les  plants  propres  aux  différens  terroirs  du  domaine  ,  foit  futaies  ,  ar- 
bres fruitiers  ,  aquatiques  ou  autres  ;  en  planter  le  plus  que  l'oç  peut ,  8c  par- 
tout où  il  peut  en  venir  ,  foit  vergers  ,  terres  ou  pleines  campagnes  ,  bordures  , 
de  chemins  ^  haies  8ç  foffés  ;  même  faire  quelques  touH^s  ou  bouquets  de  plants  ^ 
dans  les  endroits  des  terres  labourables  qui  (e  trouvent  le  moins  bons  ;  cela 
garnit  un  mauvais  terreln  ,  8c  donne  toujours  un  bel  aipeâ  qui  devient  abri  Se 
refiburce  :  il  faut  enfin  fbigner  Se  entretenir  fbn  plant ,  en  remplaçant  ou  en 
faifant  remplacer  les  morts  par  le  Fermier  ,  que  vous  obligerez  pour  cet  eflfet  ^ 
par  fon  bail ,  d'avoir  une  pépinière  bien  fournie  pour  l'entretien  de  vos  terres  , 
ou  à  mettre  de  nouveaux  arbres  en  la  place  de  ceux  qui  manqueront ,  qu'on  lui 
abandonne  quelquefois  ,  à  la  charge  d'en  fournir  un  certain  nombre  de  jeunet 
pour  un  mort. 

Rien  n'eft  plus  riant ,  plus  agréalîle  Se  plus  eftimé  qu'une  maifon  de  campa- 
gne bien  plantée.  Les  fruits  font ,  après  le  pain  ,  la  meilleure  nourriture  de 
l'homme  ;  8c  il  y  a  longrtems  qu'on  a  prédit  que  la  France  manquera  de  bois. 
Ceft  pour  les  rendre  plus  communs ,  qu'autrefois  nos  Rois  faifoient  planter  des 
arbres  fruitiers  ,  non-feulement  dans  les  forêts  aux  environs  de  chaque  village , 
mais  auin  le  long  des  grands  chemins  :  on  y  en  voit  encore  dans  bien  des  Pro- 
vinces ,  comîme  Normandie ,  Provence ,  Daupbiné ,  Languedoc.  L'utilité  publi- 
que s'y  trouve  jointe  à  celle  du  Particulier  :  le  Propriétaire  y  a  des  fruits ,  dit 
bois  ,  des  allées  qui  embelliffent  (à  terre  en  l'enrichiffant  ;  les  chemins  en  font 
plus  beaux ,  plus  sûrs ,  plus  aifés  j  le  voyageur  y  trouve  de  l'ombre  Se  des  fruits  , 
&  l'abondance  de  chaque  Particulier  fait  celle  de  l'Etat.'  On  auroit  plus  de  bois 
&  de  fruits  qu'il  n'en  faut  pour  le  Public ,  fi  chacun  vouloit  avoir  du  plant  par- 
tout où  il  peut  en  avoir. 

En  un  mot ,  c'eft  le  plant ,  Se  fur-tout  le  plant  de  futaie  qui  fait  la  beauté  Se 
la  richefle  d'une  terre.  Ainfi  on  doit  planter  par-tout ,  dans  les  rideaux  ,  dans 
les  haies  ,  dans  les  cours  8c  ravines ,  le  long  des  chemins  ,  dans  les  terres  aux 
champs  ,  8cc.  Un  rideau  ,  par  exemple  ,  pu  le  bord  d'une  haie  dont  le  terrein 
.^  demeure  perdu  ,  s'il  a  cinq  pas  de  large  fur  cinq  cens  de  long  ,  peut  fupporter 
deux  ou  trois  rangs  d'ormeaux ,  8c  deux  cens  ormeaux  pour  le  moins  à  chaqud 
rang,. 8c  ces  quatre  ou  fix  cens  ormes  au  bout  de  quarante  ou  cinquante  ans  qu'ils 
auront  acquis  leur  grofleur  ,  font  vendus  environ  une  piftole  chaque  pied  ;  ce 
qm  vaut  fouvent  mieu^  que  le  fonds  de  la  terre ,  outre  le  produit  que  Tébranr 
chage  donne  pendant  le  tems  de  la  crue  de  ces  arbres. 

Quels  Plants  conviennent  aux  différentes  fortes  iej'erres. 

W  faut  planter //^  des  montagnes,  au  levant  8c  au  midi,des  oUviers,des  pîn8,&Çi 
:         Tomel.  2.zi2.     • 
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Au  couchant  &  au  nord  ,  des  châtaigniers ,  des  pruniers  ^  des  cerifiers  aigrerj^ 
des  coigners  ,  des  conmers  ,  8cc. 

Dans  des  terrtsforus ,  {bit  plaines  ou  autres  ^  des  pommiers  &  poirierr ,'  der 
noyers  y  des  mûriers ,  des  chênes ,  des  ormes ,  des  hêtres  y  des  frênes ,  tic: 

Dans  des  terres  leeeres^ ,  des  cerifiers  ,  des  merifiers  ^  &c.  de.  neffliers  ^  eor^ 
nouiliers  ,  des  tilleuls ,  des  fapihs ,  &c. 

Dans  des  terres pieireufes: ,  des  amamdiers,  dii  charme,  dii  hêtre ,  «les  ifi ,  fcc;. 

Dans  des  terres  humides^  ^  toutes  fortes  d'arbres  a^uati^ues  k  autres  dont  il 
fera  parlé  au  Chapitre  IV  ivt  préfcnt  Livre. 

Dans  les  lieux  humides,  les  plants  croiflent ordinairemenrplus  vfte^  pins- 
haut  y  8c  ont  plus  de  feuilles  &  de  6ruits  ;  mais  ils  n'ont  point  tant  deiaTeur  8c 
de  coloris  que  dans  les  autres  endroits ,  &  ils  fe  gardent  moins. 

De  même  pour  l'ufage  des  bois ,  les  arbres  qui  viennent  dans  des  tiéuz  Abids^ 
humides  ou  trop  ombragés  ,  font  toujours  tendres ,  &  ne  font  bons  â  employer- 

3 n'en  menuiferie  8c  non  en  charpente  :  mais  pour  les  arbres  crus ,  qui  viennent: 
ans  des  endroit»  fecs  8t  bien  frappés  du  foleil ,  ils  font  toujours  dura-^  &  trèa-- 
bons  pour  tes  bfttimens  &  autres  ouvrages  de  charpente. 

Les  plants,  qui  ont  été  élevés  en  pépinière,  valent  mieux  que  ceux  qu'en  tnnH 
ve  dans  les  bois  8c  buiflbns ,  parce  qu'ayant  meilleur  pied ,  plus  de  chevelu  8c 
fes  racines  phis  éjpatées ,  ils  tratnaflent  davantage  fiir  la  fufÂce  de  la  terre  8c 
s'y  nourridènt  bien  ;  au  lieu  que  les  autres  font  revêches ,  piquent  davantage  8c 
avortent  fouvent.  Par  la  même  raUbn ,  quand  on  levé  du  ptâat  dans  des  Mis  ^ 
â  faut  préférer  ceux  de  brin  à  ceux  de  fouche  ;  &  des  tiges  jeunes  Si  fbibles  re-- 
f  rennent  plus  sûrement  5c  avancent  autant  que  de  plus  rortesL. 

Les  arbres  viennent  plua  vite  dans  lies  lieux  humides  qu'ailleurr;mais'ils  y  du^ 
rent  moins ,  parce  que  leurs*  racines  fe jpourriflènt  dès  qu'elles  ont  atteint  i'eattt. 
<'eft  pourquoi  on  les  y  plante  fans  fof&  &  fut  motte  ;  U  n'en  faut  excepter  que- 
jfes  arbres  vraiment  aquatiques; 

Pour  apoir  des- plants  qui  hou^annent&Jlèurijffenide  tonne  heure  y  on  ne  doîT 
flan  ter  que  des  arbres  qui  aient  la  fève  hâtive ,  8c  qui  en  aient  beaucoup  ;  ce 
font  ceux  qui  reverdi/Tènt  8c  fleurifllènt  les  premiers  :  tels  font  les  acacia»^  les 
eoignalfiers ,  les  amandiers  ,  n^rifîers ,  pruniers ,  8c  généralement  tous  les  fruits-' 
à  noyau  }£t  après  eux,  les  bois-blancs,  le  marronnier  d'Iade,  le  ^omore^ 
ftc. 

Pbur  auoi'r  (&s  plants  torompts  â  venir  ,  on  ne  plante  que-  des  arbres  éontje- 
viens  de  parler ,  &  des  irênes ,  des  tilleuls ,  des  érables  :  tous  ces  plants  jettenT 
f  lus  en  cin<i  ans ,  que  le  chêne  ne  fkit  en  dix. 

Et  encore  plus ,  pour  planter  a  veu-de  frais  ^  un  bois  quifajfeprompument  tint: 
ùmbre  agr^abU  ,  on  choidt  des  arores  qui  faflent  aifément  des  racines  ;  tels  que 
font  les  faules ,  les  ofiers ,  le  peuplier  y  l'aune  ;  &  on  en  couche  dea  branches 
tn  terre  tout  de  leur  long  :  elles  poufferont  gar  tous  leurs^nœuds  des  rqettons-^ 
yii  feront  autant  d'arbres  en  peu  de  tems^^ 

Au  contraire ,  pour  avoir  de  bons  plants  qui  durent  long-tems  ,  &  fdfaffent' 
Keik  du  profit ,  il  faut  planter  des  chênes  ,  des  châtaigniers ,  des  ormes  &  d» 
charme  :  tous  ces  arbres ,  à  l'exception  du  châtaignier ,  font  longs  avenir  &  )et>- 
tent  peu  3^  mais  ils  font  de  longue  durée  8l  de  grand  profit. 

jirires  toujours  verds^ 

les  arbres  toujours  verds  font  le^yeuies  ou  chênes  wrds ,  les  n^es,  îtm 
^vlera  ^  1^  pins j,  les  fapins  y  l^s  cèdres  y  les  cyprès  8c.  tousles  arbres  rffinnHr» 
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9  Pexeeption  du  méléfê  ;  les  oalmiers  y  arbouGers  y  lairobolaniers  y  les  vrais  fy- 
•comorcs ,  le  buis ,  Tif ,  le^  iavlnier ,  le  genévrier  y  le  houx ,  les  alaternes  &  le 
romarin ,  ians  compter  Worangers ,  citronniers ,  myrtes ,  lauriers ,  thym ,  &c% 
AinG  on  peut  jouir  d'une  verdure  perpétuelle ,  en  plantant  de  ces  arbres  ou  ar^ 
^rideaux  eaflein  vent  y  en  buiflbns  ou  en  paliflades. 

Diftrîbmion  économique  JUs  Plants  chdmpèira. 

On  a  pour  le  couvert  fc  pour  le  bois ,  les  [chênes ,  ormes  ,  hêtres ,  tilleuls  } 
frênes ,  lapins ,  &c.  On  met  ces  plants  de  haute  futaie  en  avenues  &  en  rou* 
^eres  Gmples  ou  doubles  y  en  bouquets  confus  &  en  quarrés  réguliers ,  Toit  Gm- 
pies ,  en  échiquers  ou  en  quinconces.  Les  marronniers  d'Inde  y  acacias  &  fycO'* 
SDores  ne  font  que  pour  le  couvert. 

Les  oliviers,  noyers  y  châtaigniers  y  marronniers  y  pruniers ,  CeriGers  y  mûriers  ; 
pommiers  fie  poiriers  (è  mettent  en  vergers  fit  en  avenues  ou  routières  y  plut 
jpour  4e  fruit  y  que  pour  l'ornement^  auquel  ils  ne  laiflent  pas  que  de  contribuer. 
J'ai  marqué  ci  devant  les  terreins  propres  i  chaque  forte  de  plant.  J'ajoute  ici 
^u'il  faut  préférer  &  multiplier  les  efpices  qui  fe  plaifent  dans  le  lieu  ;  ic  que 
le  long  des  chemins  ,  pour  perdre  moins  de  terre  y  &  pour  réGfter  aux  infùlteS 
^es  charois  &  des  paiums  y  on  plante  des  noyers  y  des  ormes  y  des  chênes  y  des 
hêtres ,  Se  des  fruits  amers  ou  acres  ;  mais  on  doit  avoir  foin  que  les  tiges  de  ces 
arbres  foient  hautes ,  bien  foflbyées  6c  armé^  de  cordons  de  paille  Se  d'épines  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  en  état  de  fe  défemike. 

Les  Propriétaires  y  qui  ne  tendent  qu'à  augmenter  leurs  fermages  y  ne  plan-* 
tent  ipie  des  arbres  fruitiers ,  dont  le  Fermier  a  tout  le  profit:  d'autres,  au 
contraire ,  ne  plantent  que  des  arbres  de  fiitaie  y  dont  l'ornement  Se  le  bois  n'eft 
'que  pour  eux ,  (ans  que  le  Fermier  s^en  reflente.  Mais  il  vaut  mieux  pour  l'un 
^Se  pour  Pautre ,  qu'il  y  ait  fur  chaque  terre  y  toutes  fortes  de  plants  ;  elle  en  eft 
plus  vivante  y  8c  chacun  y  trouve  (on  compte  y  d'autant  qu^il  n'y  a  point  de  do- 
maines dont  les  diflfSrentes  parties  ne  foient  oropres  à  différentes  efpéces  de 
I liants  :  ceux  de  futaie  occupent  ordinairement  les  dehors  y  Se  forment  l'abri  Se 
'enceinte  des  fruitiers. 

La  vraie  fàifon  pour  planter  y  eft  au  mois  de  Novembre  y  Se  encore  au  moi» 
de  Février  pour  les  terres  humides.  On  peut  continuer  de  planter  tout  l'hiver  y 
pourvu  que  la  gelée  n'ait  pas  pénétré  phis  d'un  demi-jpied  en  terre ,  Se  qu'il  ne 
tombe  ni  pluie  ni  neige  pendant  qu'on  plante.  Si  la  forte  gelée  furprend  durant 
<e  travail ,  il  famt  couvrir  de  fiimief  les  racines  des  arbres  qui  reftent  à  planter  j 
Jk  quand  il  aura  dégelé  y  on  les  mettra  en  terre. 

Il  ne  faut  planter  que  des  arbres  leunes  Se  vifs  :  les  rebuts  de  pépinières  Se 
tons  les  plants  vieux  ou  dé&âueux  n  ont  que  quelques  années  de  vie ,  qui  font 
autant  de  temps  perdu  pourjes  bons  plants  qu'on  auroit  mis  en  leur  place. 

Il  eft  nécéflaire  de  connottre  le  terrein  Se  le  climat  où  Ton  veut  planter ,  pour 
n'y  mettre  que  des  arbres  convenables.  U  èiut  au(G  être  sûr  d'où  ils  viennent  >  Se 
prendre  garde  que  des  plants  élevés  en  vallée  réuf&Gènt  rarement  en  campagne  , 
parce  qu'ils  font  accoutumés  à  une  nourriture  trop  humide  Se  à  un  air  trop  mou. 
On  ne  doit  planter  les  arbres  de  futaie  dans  la  campagne,  qu'à  fept  pieds  Se  demi 
de  l'héritage  de  fon  voiGn^fur-tout  du  côté  d'où  le  fbleil  lui  vient  à  caufe  du  tort 
que  font  les  racines ,  l'ombre  Se  l'égout  des  hauts  plants  y  principalement  les  ifs^ 
les  hêtres,  les  frênes,  les  chênes  Se  les  ormes.  Il  eft  même  à  propos  de  laiGer  en« 
Viron  vingt  pieds  de  diftance  entre  ces  fortes  d'arbres  y  Se  les  grains  y  bâtimens  ; 
IBurs  Se  arbre<  de  moindre  tige  qu'on  veut  avoir  au-delà^ parce  que  Les  racines  80 
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les  tctes  des  grands  arbres  affament  les  plants  d'à  côté  ;  & ,  pénétrant  fous  lea 
tnurs  voîfins ,  ils  les  ébranlent  quand  ils  font  eux-mêmes  ébranlés  par  le  vent' 
tnais  on  peut  femer  du  fainfoin  ou  du  trèfle  entre-deux. 

Dans  les  endroits  expofés  aux  gros  vents  ,  on  met  des  arbres  qui  ont  peu  de 
tête  ou  beaucoup  de  racines  ,  comme  chênes ,  frênes  &  ormes ,  &  on  les  plante 
drus  ,  pour  qu'ils  fe  foutiennent  mieux ,  &  qu'ils  donnent  plus  d^abri  aux  bâd- 
mens  ou  aux  vw^ers  qu'on  veut  mettre  à  couvert.  On  ne  doit  mêmefongerày 
planter  des  arbres  fruitiers ,  qu'après  avoir  eu  la  précaution  de  leur  former  un 
bbri  du  côté  des  mauvais  vents  ,  par  quelques  bouquets  ou  allées  d'arbres  de 
haute  futaie ,  ou  du  moins  par  quelque  forte  &  double  haie  garnie  de  hauts  plants 
qu'on  aura  fait  en  douve  ,  huit  à  dix  ans  avant  que  de  planter  les  arbres  fruitieri 
en  vergers ,  herbages ,  courtils  ou  clos. 

Tout  les  arbres ,  qu'on  plante  pour  fiitaie ,  fe  plantent  ordinairement  debout 
8c  fur  terre  plate  ;  mais  ils  viennent  plus  vite  &  font  plus  sûrs  quand  on  les 
plante  tout  petits  en  douve  ,  c'eft-à-dire ,  horifontalement  dans  les  côtés  des  di- 
gues des  foffés  qu'on  relevé  exprès  pour  cet  effet  :  on  les  y  met  fort  drus  fur  cha- 
que ligne  ,  &  on  les  garnit  d'une  contre-haie  vive  ou  feche  à  l'abri  de  laàuelle 
ce  jeune  plant  fe  fortifie ,  &  s'élève  enfuite  avec  vigueur. 

Les  fruits  a  pépins  fe  plantent  ordinairement  à  quinze  pieds  de  diftance:  on 
donne  deux  ou  trois  pieds  de  plus  d'efpace  aux  fruitiers  à  noyaux,  parce  que  leurs 
tctes  font  plus  larges.  L'intervalle  des  plants  daas  les  terrems  fablonnèux  eft  de 
deux  pieds  de  moins  que  dans  les  fonds  humides ,  parce  que  les  arbres  s'étendent 
davantage  dans  ceux-ci.  Lest  arbres  de  futaie  fe  plantent  auffi  drus  que  l'on  veut 
dans  les  bons  fonds,  fur-tout  quand  c'eft  pour  former  des  bouquets  &  du  cou- 
vert :  pour  profiter  de  tout  le  terrein,  on  obferve  les  alignemens  ;  8c  au  refte  on  ne 
laifTe  que  les  efpaces  proportionnés  pour  les  allées  &  les  autres  pièces  d'ornement. 

L'orme  eft  l'imique  arbre  de  futaie  qui  fouffre  volontiers  qu^on  l'étête  foit 
en  le  replantant  ou  autrement.  On  débranche  fouvent  &  à  raz'  du  tronc  /pour 
que  la  fève  recouvre  la  coupe  :  il- diffère  en  cela  des  chênes ,  hêtres ,  tremblesMc 
autres  arbres ,  qui ,  quand  ils  font  forts ,  ne  doivent  être  ébranchés  qu'en  y  laif- 
lant  des  chicots  ,  pour  n'y  pas  caufer  de  chancre. 

Le  tems  le  plus  propre  pour  ébrancher  ou  élaguer  les  arbres  ,  eft  au  mois  de 
^  Février ,  le  rifque  de  la  gefée  &  des  groffes  pluies  qui  font  très-dangereufes  pour 
les  arbres  nouvellement  ébranchés,  étant  alors  pafl^é.  Le  chêne,  le  hêtre  &  le 
châtaignier  ne  s  ébranchent  plus  quand  leur  tige  eft  formée.  On  fait  des  coupe» 
réglées  de  1  ébranchage  ou  tonte  des  ormes  ,  des  tilleuls,  ées  trembles  &  des 
peupliers ,  de  même  que  de  la  tête  des  faules  &  dt$  frênes  fauva^es. 

On  peut  couper  a  tête  la  plupart  des  arbres  fruitiers  ,  les  ormes  &  touslesbois 
blancs  qui  ont  le  corps  folide  Se  fans  moelle  :  cela  fe  fait  fouvent  pour  les  rajeunir 
&  lesredreffer  ;  mais  le  chêne  &  tous  les  arbres  à  moëUe  ne  veulent  pas  être  été- 
tes.  il  ne  faut  oas  mpmp.  f»n  Ala(»ii9n«>  ^/^•,»»-  j l  .  i         '^  .  /•      i    _ 


Il  •,«  r    *       ^^     j     "i C -^"--y^  w-  «i  élaguent  comme  rorme. 

K»nL  ^   f-     "    r  ^f  *" 'J'«""PS  &  dans  les  avenues  que  des  arbres  forts  & 
hauts  de  tige     afin  qu  ils  réfiftent  mieux  aux  «fuites  des  befiiaux  &  des  palTaW. 

o.ll^*'       .      îrTr"'>^?S^''^^'P'  ou  huit  ans  .parce  qu'ils  ont  alor» 
-  quinze  a  vingt  pieds  de  hwt  ùr  huit  pouces  au  moins  de  griiTeun 
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Quancf  on  plante  des  arbres  de  tige  fraîchement  étêtés ,  il  faut  pour  que  ïe^ 

chenilles  &  autres  infeièes  n'aillent  pas  manger  le  bourgeon ,  ^ui  doit  piquer  à 

'    la  prochaîne  fève ,  faire ,  à  la  hauteur  des  trois  quarts  de  la  tige  ,  un  cerne  Je 

tartre  ou  de  vieux-oing  détrempé  avec  du  fiel  de  bœuf  &  de  la  fuie  ,  &  un  autre 

-  cerne  pareil  à  un  ou  deux  pieds  de  terre  :  l'odeur  &  la  vifcofité  de  ces  drogues 
empêchent  les  infeéles  de  monter  le  long  de  la  tige. 

•  Si  la  gelée,  pendant  quelques  gros  hivers,  a  entamé  des  arbres ,  on  coupe  tout 
ce  qui  eft  gelé  ,  &  on  va  jufqu'au  vif,  ne  fut-il  que  dans  les  racines  :  ils  repouf- 
feront &  donneront  de  nouveaux  arbres  au  bout  de  cinq  ou  fix  ans ,  fnr-tout  les 
châtaigniers  ;  mais,  pour  les  pommiers  ,  ils  fe  gèlent  jufqu^aux  racines. 

Lorfqu'on  abat  d'anciens  arbres  de  futaie  ,  pour  en  replanter  de  jeunes  en  la 
place,  il  faut  y  mettre  des  efpéces  différentes  de  celles  qui  y  étoient,  comme  des 
hêtres  ou  des  frênes  au  liey  d'ormes ,  afin  que  les  fels  de  la  terre  foient  neufs 
pour  le  nouveau  plant.  On  doit  aufli  obferver  de  ne  le  point  mettre  dans  les  pla- 
ces qu'occupoient  les  anciens  arbres ,  mais  dans  de  nouveaux  trous  qu'on  fera  à 
côté ,  quand  les  anciennes  fouthes  &  racines  feront  bien  pourries  8c  réduites  en 
terreau  :  pour  cet  cflfet  on  les  étouffe  en  les  couvrant  de  terre ,  afin  qu'elles  ne 
repouflent  point. 

La  confervation  des  planés  eft  fl  Importante  au  bien  public ,  que  Dieu  même 
•  en  livrant  aux  Ifraëlites  la  Terre  promife ,  leur  défendit  de  toucher  aux  arbres 
fruitiers  de  leurs  Ennemis  ;  il  ne  permit  à  fon  Peuple  choifi  d'abattre  de  ceux  de 
futaie ,  que  ce  qu'il  en  faudroit  pour  faire  les  machines  de  guerre  néceflaîres  â  la 
prife  des  villes  qui  voudroient  lui  réfifter.  I>em,  xo.C'efl  anffi  ce  que  nos  Gtier- 
riers  obfervent  encore,  autant  qu'il  fe  peut,  8c  fauf  le  droit  de  repréfailles.  Grotius. 

Comme  les  plants-font  expofés  en  campagne  à  la  foi  publique  ,  dans  les  Pro- 
vinces bien  policées  il  eft  défendu  de  les  rompre ,  couper  ou  brifèr ,  de  faire  au- 
cun délit  dans  les  bois  ,  de  fcier  ,  charmer,  ceinturer,  éhouper  les  arbres,  & 
d'arracher  les  haies  ,  fous  pçine  de  punition  corporelle ,  même  de  galères ,  &  tic 
.  trois  cens  liv.  d'aniende  ,  dont  -les  pères  8c  mères  font  refponfabks  pour  léura 
cnfahs,  Se  les  maîtres  8c  maltreflfes  pour  leurs  domeftiques. 

On  prétend  même,  de  on  pratique  dans  le  Parlement  de  Rouen,  qu'un  Seigneur 
"     peut  planter  Se  continuer  des  avenues  de  grands  arbres ,  quoique  ftériles ,  dans 
toute  l'étendue  de  Ton  Fief,  non-feulement  fur  ks  terres,  mais  auffi  fur  celles  de 
iks  VafTaux  8c  Cenfitaires  ,  8c  malgré  eux ,  en  leur  abandonnant  les  fhiits  ou 
*  l'ébranchage ,  «c  la  propriété  des  arbres  qui  feront  placés  fur  le  fonds  du  vafTal , 
'     pour  les  abattre  quand  ils  auront  leur  âge  Se  perfection  ;  Se  en  cela  les  Seigneurs 
de  Normandie  trouvent  que  la  décoration  des  terres.  Se  l'utilité  générale  qu'o- 
père la  multiplication  des  plants ,  jointes  à  l'utilité  particulière  qu'on  en  retire 
par  la  tonte  Se  l'abattis  ,  furpaflent  le  peu  de  tort  que  \ts  arbres  font  aux  terres 
à  grains  dans  lefquelles  on  ne  plante  que  fort  au  large. 

Au  furplus ,  voyez  pour  les  bois  &  futaies ,  ce  qui  en  fera  dit  dans  la  fuite  de 
ce  Volume,  Se  dans  le  fécond  Tome ,  au  Traité  du  Jardinage. 
■■        '      _  ,      •  '  •  •  •  ■  • 

Vergers ,  Ouches  ,  Courtils  ,  ou  Herbages  plantes. 

Ce  font  des  clos  fermés  de  murs  ou  de  haies  vives ,  Se  remplis  d'arbres  frui- 

.  tiers  à  plein  yçnt ^pomaria.  On  y  recueille  beaucoup  de  fruits,  &  ils  y  font  bons, 

parce  que  les  arbres  de  haute  tige  donnent  plus  de  fruits  8c  le  donnent  plus  franc, 

îur-tout  quand  le  fonds  en  eft  bon  ,  bien  à  l'abri  Se  amendé ,  comme  le  font  or- 

.  dinairement  les  vergers  8c  courtils  de  campagne  ,  à  caufe  que  les  bcftiaiix,qui  en 

-  pâturent  Therbe ,  le  fument  par  leurs  urines  8c  fientes.  C'eft  en  cjuoi  ces  fortes 
3e  clos  font  de  grand  profit ,  parce  qu'ils  fourmfTent  fruits  8c  pâturages. 
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peut  y  mettre  toutes  fortes  de  fruits  â  haute  tige ,  même  pour  lâ  table  2 
tomme  pommiers  8c  poiriers ,  fur-tout  des  rambours ,  reinettes  à  pigeons ,  dei 
fouflfelets ,  des  cerifiers ,  pruniers ,  &  y  entremêler  quelques  noyers ,  abrico- 
tiers &  neffliers.  Les  Normands  &  les  Picards  plantent  la  plupart  de  lents  cour* 
tils  de  fruits  à  piler  ou  â  faire  cidre. 
Tant  que  le  platit  eft  jeune  &  le  terrein  peu  ombragé^ils  le  labourent  tons  lesaoi^* 
y  récoltent  des  mars  &  des  légumes  ;  k  ,  quand  le  plant  eft  trop  fort  pour  qu'A 
puilfe  venir  deflbus  autre  choie  que  de  Fhert>e ,  ils  la  laiflTent  fortifier  pour  y  met- 
tre leurs  beftiaux  en  pâtures  :  fouvent  même  ils  en  font  une  première  récolte  n 
fbin^  quand  c'eft  un  fonds  humide.  Les  bons  ménagers  font  parquer  leurs  beftianx 
dans  ces  pâtures ,  tant  pour  s'y  nourrir  8c  eograiflèr  ^  que  pour  en  fortifier  Therbe 
&  le  plant  par  leurs  excrémens  :  on  donne  u  première  herbe  aux  chevaux  ;  en- 
fuite  on  y  nit  pâturer  &  parquer  les  vaches  ^  &  en  dernier  lieu  les  moutons. 

Ce  qui  renrde  les  pépinières  &  la  culture  des  plants ,  (êra  expliqué  dans  le 
Tone  lecond  au  Traité  du  Jardin  fruitier.  C'eft  pourquoi  jepafletout-d'un-cotip 
au  détail ,  de  nos  plants  champêtres ,  d'autant  que  l'expérience  commune  y  fuffit 

Les  lieux  plantés  d'une  feule  efpéce  de  ces  plants ,  fbit  fruitiers  ou  autres , 
en  prennent  le  nom«  Ainfi  on  dit  une  cerifaie .  un  olivet ,  une  châtaigneraie , 
prunelaie ,  pommeraie ,  chênaie ,  hêtraie  ou  hêtrillet  ^  t»rmaie  ,  tîHet ,  fiipi* 
niere ,  frênaie ,  tremblaie ,  axmaie  ^  faaflkie  Se  oferaie ,  pour  dire  un  lieu^^anli 
^e  cerifiers ,  d'oliviers ,  8cc, 


CHAPITRE     IL 

Va    Arhra   champiircs   portémt  fruitt. 

J  E  partage  ces  plants  rufti^piesen  fruitiers  ïpèDÎns ,  fruitiers  i  Mymut,  îvA^ 
tiers  Â  co^s  y  8c  fruitiers  à  glands.  Dans  le  grand  nombre  d'arbres  que  ce  Qa- 
-pitre  pfélêntt  »  on  doit  s'appliquer  à  mull^er  les  efpéces  qui  réuf&fleat  k 
«lieux  dans  chaque  terrein  ^  te  celles  qui  doivent  être  d'un  meiUeur  produit: 
fnais  j  fi  on  plante  des  arbses  qui  ne  fbîent  bons  qn'en  fruits.  H  n'en  faut  point 
mettre  au-delà  de  la<:onfbnmia(tion  qui  peut  s'en  £ûre  :  ainfi  on  fent  bien  qa  il  e(t 
inutile  de  planter  de  grandes  pommeraies  dans  un  bon  vignoble  ^  ou  de  l)(^ 
iççriùits  loin  des  villes. 

AaTxcLx     PaaniEX. 


Dts  A  rires  chétmpitres  portant  fruits  k  pepîiu. 
Du  Pommier ,  Ponms  \Çf  iu  Poirier  ^  Pyrus. 

1.  Qwditis.  Quoiqu'il  ne  s'agifTe  ici  que  des  fruits  ruftiques  8c  non  pas  de  cent 
jqu'on  appelle.^7//tr  au  couteau  ;  cependant  parmi  les  pommiers  te  poiriers  ^ 
viennent  en  pleins  champs  ^  il  fe  trouve  fouvent  quelques  fruits  de  table,  comme 
reinettes ,  rambours^  apis  ^  calvilles  8c  rouflelets  ;  mais  cela  efl  rare.  Les  poe- 
miers  8c  poiriers  de  pleins  champs  font  proprement  des  plants  â  cidre  ;  &  il  dire- 
marquable  â  ce  fujet  que  Ceux  qui  font  les  meilleurs  pour  mander  ^ne  valent  riea 
pour  faire  de  la  boifTon  :  ce  font  fouvent  les  fruits  les  plus  di^racieux  à  la  boo« 
che  qui  font  le  meilleur  cidre,  fans  en  excepter  les  étranguillons,  qui  font  les  ponH 
ines  fauvages  &  extrêmement  revêches  ^  que  les  cochons  vont  manger  dans  lu 
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Bois*  Les  pommes  douces  ou  ameres  font  pourtant  de  meilleur  cidre  que  les  fures. 
IL  Efpécu.  Les  différentes  e(péces  de  pommiers  &  de  poiriers  champêtres  font 
feu  importantes  ;  la  plupart  ne  font  même  connues  qu'entre  les  Payfans  ;  & ,  qui 
plus  eft,  ks  ftOflos  en  font  tous  différens  &  méconnoiflables  d'une  Province  à  Tau* 
sre  ::par  exemple ,  de  la  Normandie  â  la  Bretagne,  à  la  Picardie  ou  au  Hurpoix  j 

Ei  font  les  Provinces  de  France  oà  l'on  plante  le  plus  en  pleines  campagnes, 
s  meilleures  pommes  pour  faire  du  cidre ,  font  celles  qui  ont  la  chair  ferme  8c 
beaucoup  de  Aie.  Les  plus  conununes  font  les  pommes  d'éroet ,  rouveau,  malin-^ 
gre ,  nmfcadet ,  rambour  ,  belle-fbnme ,  gatelet ,  clagner ,  gros-œit ,  de  vert  l 
curtin ,  groflê  ente  y  de  recque  ou  roquet ,  de  long ,  cu-noué  fur  &  doux ,  bar- 
berie  y  rougelet  &  fandouille.  Les  courtpendus ,  pafle-pommes ,  francatu  »  8c 

Ïlufieurs  autres*,  quoique  franches  8e  très-bonnes  au  goût  8c  à  Todeur,  ne  va-^ 
val  rien  en  cidre  ;  elles  ont  la  plupart  la  chair  trop  tendre ,  8c  peu  de  lue. 


ont  la  chair  ferme ,  beaucoup  de  fuc  ,  &  la  peau  dure. 

m.  Dtfcription.  Le  pommier  eft  ordînaîremcnt  bas,  fbuvent  tortu";  il  jetta 
Beaucoup  de  branchages  qui  s'étendent  en  long  &  en  large  ;  il  a  la  feuille  groiïe  ^ 
cendrée  par-dehors  8c  jaune  par- dedans  ;  fè»  racines  font  à  fleur  de  terre ,  8c  fou: 
bois  eft  nouailleux; 

Le  poirier  a  la  tige  plus  belle ,  plus  verte ,  pliis  haute  Se  plus  nette  ^îl  jette- 
moins  de  branchages ,  mais  ils  font  bien  plu»  (froics ,  plus  puitTans  «  8c  chargent 
beaucoup  plus  que  le  pommier  ^11  a  au(&  le  boi»  8c  le  fruit  plus  ferme ,  8c  les  ra*^ 
cines  plus  profondes  ;  e?eft  pourquoi  il  lui  faut  plus  de  terre.  Le  ponunieren' 
général  eft  pourtant  plus  eftimé  que  le  poirier,  8c  le  cidre  de  ponunes^  plus  re« 
eherché  ,  plus  agréable  8c  plus  fain  que  celui  de  poires. 

IV.  Terroir.  Le  pommier  le  plaît  en  terre  grafle,  &un  peu  humide,  parce 
^'il  veut  avoir  le  bois  moite  ii^  fuanr  au-de£ns  ;  il  s'entretient  fort  bien  etr 
toutes  fortes  de  terres  fortes^  même  dao»  les^montagnes ,  pourvu  qu'il  y  ait  arti-» 
ficiellement  ou  naturellement  là  fraîcheur  qu'il  d^re,  &  qu'il  foit  expofé  a» 
midi  :.il  n'y  aque  les  terres  de  pure  argille  qui  ne  lui  conviennent  point. 

Le  poirier  aime  lès  mêmes  terroirs  que  le  pommier  ;  fi  ce  n'eft  que ,  comme* 
le  poirier  eft  plus  fu jet  à  avoir  du  fruit  àjpre  ic  pierreux,  il  vaut  mieux,  pour 
corriger  ce  défaut,  n^en  point  mettre  en  terre  féche ,  maigre  ou  grouetteuie  :il 
vient  aulQ  plus  atf&nent.  qpe  le  pommier  en  lieu  humide  ou  même  aquatique  ^ 
8c  en  terre  argilleufe. 

On  peut  encore  faire  cette  Affirence ,  donner  au  pommier  1er  endroits  qui 
fbnt  le  plus  à  l'abri ,  parce  que  le  poirier  efiplus  em'aciné,  8c  moins  fuj(^t  à  être: 
abattu  par  le  vent. 

il  ne  faut  jamais  planter  fur  là  crête  des  rideaux ,  mais  dans  le  milieu ,  afiy 
que  le  plant ,  ayant  racine  de  touS' côtés.,,  ne  foit  pas  culbuté  par  le  vent  ou  par 
lès^  eaux. 

'  On  entremêle  toujours  les  plants  fi^iitièrs  de  di flS^entes  efpéces  dé  fruits ,  cfer 
hâtifs  8c  de  urdifs ,  afin  qu'à  y  en  ait  toujours  une  partie  qui  réHfte  aux  dif<« 
iïrentes  révolutions  de  tems,  aufquelies  tout  arbre  eft  expofé  depuis^  la  naiffanct 
dix  bourgeon  jufqu'à  la  récoke  du  fruir ,  8c  que  l'on  en  ait  chaque  année. 

Oa>  doit  aiettre  les  plants /ruitiiers>  à  Tabri  des  gros  vents",  autant  qu'on  If 
peut ,.  en  plantant  des  arbre»  de  haute  futaie  autour  des  vergers ,  ou  dit  moins 
lob  côté  d'où:  viennent  les  mauvais  vent». 

J}a»s.les  isftUées  ^  le  pjbiit  dure  motiis  qjie  dans  les  plaine^  ^  montagnes  3  maiî 
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auffi  il  y  vient  plus  vîte  &  charge  davantage  t  ainfi ,  s'il  faut  le  renouveller  plui 
•ibuvent  dans  les  vallées,  on  en  a  le  plaiiir  8c  le  profit  double. 

V.  Multiplication.  Le  pommier  fe  multiplie  principalement  par  les'pépinîercs 
qu'on  en  fait  des  pépins  de  marc  de  cidre ,  ou  par  plants  enracinés ,  &  par  bou- 
tures de  pommiers  ;  ou  encore  de  pommiers  fauvages  de  trois  ou  quatre  ans 
qu'on  trouve  dans  les  bois ,  à  qui  on  coupe  le  pivot ,  &  qu'on  greffe  Tannée 
d'après  qu'on  les  a  mis  en  pépinière  ;  ou  bien  de  jeunes  plants  qu'on  fait  venir 
de  Normandie.  La  voie  du  pépin  eft  longue ,  &  le  plant  qui  en  vient ,  veut  être 
greffé  8c  tranfplànté  pour  être  bon  :  celui  qui  vient  de  rcjettons ,  va  un  peu  plu» 
vite  ,  mais  le  fruit  en  eft  tardif  &  de  peu  de  valeur  ;  le  meilleur  eft  de  le  gref- 
fer fur  pommiers  fauvages  ^  ou  fur  pruniers ,  pêchers ,  coignaffiers ,  &  princi- 
palement fur  poiriers. 

On  a  du  poirier  par  les  mêmes  voies  ;  il  eft  plus  long  à  venir  que  le  pommier  : 
on  peut  de  même  en  greffer  fur  des  pêchers ,  des  coignaffiers  &  des  aman* 
diers  y  même  fur  des  mûriers.  Le  meilleur ,  le  plus  sûr  8c  le  plus  prompt ,  eft 
de  greffer  le  poirier  fur  quelque  fauvageon  de  fon  efpéce ,  ou  fur  coignai&er. 
Ce  dernier  vaut  mieux  dans  les  jardins  pour  deux  raifons.  i**.  Parce  que  les  poi- 
riers greffés  fur  coignaffiers  portent  plutôt  que  ceux  greffés  fur  francs.  2°.  Les 
pépins  ,  ou  francs  pivotent  ordinairement  j  au  lieu  que  les  coignaffiers  jettettf 
force  chevelu  entre  deux  terres  :  enfbrte  qu'ils  prennent  une  plus  grande  nour- 
riture^ qu'ils  profitent  mieux  des  amendemens ,  8c  qu'ils  demandent  moins  de 
fonds  de  bonne  terre  ;  mais  le  coignaffier  n'eft  que  pour  les  tiges  baffes.  Ainfi  le 
meilleur ,  pour  les  pommiere  &  poiriers  champêtres ,  eft  d^avoir  des  pépinières 
4le  pépins  de  graine  ,  ou  de  rejettons  &  de  fauvageons. 

Il  faut  avoir  deux  pépinières,  l'une  de  plants  fi^itiers ,  &  Fautre  d'arbres  pro- 
pres en  futaie ,  dans  chaque  cenfè  ,  pour  peu  qu'on  ait  de  plant  à  y  faire  ou  à 
entretenir.  On  fait  ces  pépinières,  ou  de  marc  de  ppmmes  &  de  poires,  de  glands^ 
feînes  ,*  châtaignes  &  noix  ,  &  de  billes  ou  rejettons  d'ormes  8c  de  peupliers  ; 
ou  bien  on  les  forme  tout-d'un-coup  de  jeunes  plants ,  pépins  ou  billes ,  qu'on 
acheté  au  nflllier  &  au  cent  dans  les  pays  qui  en  abondent.  On  greffe  les  fujets 
fruitiers  au  bout  de  quatre  ans  ,  plus  ou  moins ,  félon  leur  force  ;  deux  ans 
après  on  les  met  en  place  :  il  n'eft  rien  tel  jjue  de  trouver  tout  chez  foi.  Chaque 
pépinière  doit  être  garnie  de  plants  de  différens  âges ,  &  entretenue  fur  le  même 
pied ,  afin  qu'il  y  ait  du  plant  qui  réfifte  à  tous  les  tems ,  8c  qu'elle  foumifle 
de  quoi  remplacer  par-tout. 

^  Quand  on  acheté  des  entes  dans  une  pépinière  ,  il  faut  préférer  celles  qui  ont 
de  belles. racines ,  &  les  bien  ménager  en  levant  le  plant.  Celles  qui  ont  crû  dans 
dek  lieux  humides  réuffiffent  rarement  dans  des  terreins  fècs,  à  moins  qu'elles  no 
fbient  puiflantes  en  racines. 

Dans  les  endroits  qui  n'ont  point  aflèz  de  fond  ,  on  plante  fîir  motte,  le  ik- 
tnîer  recouvert  d'un  pied  de  gazon  ;  ou  bien  on  creufe  en  terre  des  trous  larges 
&  profonds ,  dans  lefquels  ,  au  lieu  du  tuf,  on  met  de  bonne  terre  avant  d'y 
planter.  .     . 

^  Si  les  lieux  font  expofés  aux  beftîaùx  &  au  paflage,  on  doit  avoir  foin  d'armer  ' 
les  'entés  de  liens  de  paille  qu'on  entortille  autour  de  la  tige  ,  8c  on  l'environne 
alpines  &  de  ronces ,  pour  qu'elles  né  puiflfent  pas  être^corchées  ni  ébranlées. 

Dans  les  terres  labourables  ,  pn  plante  fort  au  large  ;  8c ,  afin  que  la  charrue 
n'approche  point  trop  près  des  arbres ,  ce  qui  enleveroit  d'un  feul  coup  de  foc  ime 
belle  ente  de  quinze  années  ,  il  faut  mettre  autour  de  chaque  tige  ,  à  un  pied  8c 
demi  de  diftance  de  l'arbre ,  trois  pieux  de  chêne  de  cinq  pieds  de  long ,  &  gro« 
fonune  la^cuiffe, qu'on  difpofeén  triangle,  &  qu'on  enfonce  trois  pieds  ea 
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•Cerre  :  ces  pieux  fe  fontrefpefter ,  &  la  charrue  va  par-tout  autour  des  arbres  fans 
4es  oflfenfer.  On  nefeme,  ni  trèfle  ,  ni  fainfoin  parmi  des  arbres  fruitiers^  â  caufe 
qu^ils  leur  font  du  tort  :  on  les  plante  fort  dru  dans  les  lieux  expofés  au  vent , 
^fin  qu'ils  fe  foutiennent  mieux. 

Dès  la  féconde  année  de  la  pouflê des  greffes,  de  peur  que  le  vent  ne  les  faflTe 
éclater  y  on  doit  les  enfermer  au  large  dans  un  cercle  de  pailles  ou  d'écorce  lié  an 
bout  d'une  latte,  qu'on  attache  par  l'autre  bout  au  tronc  de  Farbre ,  au-deflbus 
du  collet  de  la  greffe. 

V I.  Culture,  l^e  pommier  &  le  poirier  veulent  être  labourés  deux  fois  Tan 
ieuTS  premières  années  :  le  poirier  aime  de  plus  à  être  déchauffé  jufqu'aux  raci- 
nes ,  depuis  Noël  jufqu'à  la  fin  de  Janvier  :  on  en  ébarbe  les  racines  pendant  ce 
tems  ;  on  y  mêle  du  terreau  en  le  déchauffant  ;  on  tient  fon  pied  net ,  fa  tige  bien 
élaguée  à  hauteur  d'homme,  toiit  fon  corps  fat^s  moufle  &  fan»  chenille;  &  s'il 
produit  du  fruit  pierreux  ,  après  l'avoir  déchauffé  ,  on  répand  fur  fçs  racines  de 
la  lie  de  bon  vin  vieux  tous  les  jours  pendant  quinzaine.  A  l'égard  des  pom- 
miers,le  fumier ,  fur- tout  celui  de  mouton, même  celui  d*âne  trempé  dans  l'eau^ 
l'urine  d'homme,  la  cendre  &  lapoufliere  des  chemins  leur  eft  bonne,  de  même 
que  la  fougère  8c  le  chaume,  le  marc  de  raifin  &  de  pommes  qui  fort  des  preA 
foirs.  Les  égouts  de  fumiei'  &  de  mares  y  font  auffi  bons  ,  mais  un  peu  trop 
chauds  ;  c'eft  pourquoi  on  ne  les  met  que  dans  les  plants  dont  le  terroir  eft  hu- 
mide ou  froid.  Les  amendemens  qu'on  donné  zut  arbres  doivent  toujours  être 
mis  en  rond  ,  i  quelque  diftance  du  corps  de  l'arbre  k  à  fleur  déterre  ;  car  c'eÛ: 
principalement  de-là  que  les  racines  tirent  leur  fubflftance. 

Les  Curieux  font  couper  aux  pommiers  &  poiriers  les  branches  qui  Ce  croifent 
ou  qui  foifonnent  trop  ,  parce  que  ces  arbres  ,  qui  font  de  nature  à  jetter  beau- 
coup de  bois ,  en  deviendroient  mouffeux  8c  moins  fertiles  :  ils  font  fort  fujets 
aux  fourmis  &  aux  vers.  Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  que,  pour  les  en  préferver, 
il  n'y  a  qu'à  planter  auprès  un  oignon  marin,  ou  leur  mettre  fur  les  racines  delà 
fiente  de  cochon  mêlée  d'urine  d'homme. 

Tous  les  ans  au  printems  il  faut  nettoyer  les  brindilles  des  jeunes  entes  de 
quatre  ou  cinq  ans  qui  commencent  à  former  leur  tête  ;  enfuite  écheniller  les 
arbres  exaâement. 

On  fait  aux  entes  nouvellement  plantées  ,  trois  ou  quatre  incîfions  dansl'é- 
corce  perpendiculairement  au  tronc  :  cela  ravive  la  fève ,  lui  donne  de  l'air 
Se  de  la  force  ,  &  fait  grolSr  l'arbre.  ' 

Pendant  l'hiver ,  on  laboure  &  on  amende  le  pied  de  tous  les  pommiers  8c 
poiriers  ,  au  moins  tous  les  trois  ans  ;  &  en  même  tems  on  les  déchaufle  &  on  les 
hifle  ainfi  décou^ierts  pendant  l'hiver ,  en  cas  qu'ils  foient  dans  un  fonds  de  terre 
où  les  racines  pénétrent  en  bas  ;  car  fi  c'eft  un  terrein  dur  où  les  racines  ne  faP- 
fent  que  courir  à  fleur  de  terre  ,  il  ne  les  faut  jamais  toucher  au  pied, on  offenfe- 
rpit  les  fibres  &  traînafles  précieufes  aux  arbres  ;  il  y  faut  feulement  répandre  les 
engrais  par-defliis  le  gazon.  On  doit  fur-tout  avoir  grand  foin  d'ôter  tous  les 
rejettons  qui  pouffent  au  pied  &  i  la  tige  au-deffous  de  la  greffe  ou  tête  des  ar- 
bres ,  jufqu'à  ce  que  leurs  têtes  foit  formées  :  on  coupe  les  brindilles  &  les  bran- 
ches qui  tombent  trop  basj  on  arrête  encore  celles  qui  s'emportent  ou  qui  fe  jet- 
tent trop  en  dehors ,  &  on  coupe  toujours  tout  le  bois  mort. 

Les  plants  élevés  dans  un  endroit  qu'on  a  coutume  de  labourer ,  dépériffent 
tout-d'un-coup  lorfqu'on  ceffe  de  le  faire  :  c'eft  pourquoi  il  faut ,  ou  continuer 
toujours  d'y  labourer ,  &  pour  cet  effet ,  planter  affez  au  large ,  pour  que  les 
arbres  en  épaifliffant,  n'offufquent  pas  le  grain  qu'on  feme  deffous  ;  ou  réparer  le 
défaut  de  labours  par  les  engrais  Se  les  foins,  quand  pna  ceffé  de  labourer  deffous. 
Tome  L  A  a  a  a  a 
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Si  les  arbres  fruitiers  font  plantés  dans  des  herbages  on  a  A>in  d'y  faire  par- 
quer les  vaches  de  tems  en  tems ,  comme  je  Tai  dit^  pour  renforcer  le  plant  8c 
rherbe. 

La  fiente  8c  le  parcage  des  moutons ,  ainfî  que  les  eaux  de  fumier  &  de  mare , 
font  excellens  pour  les  arbres  moufleux  qu'on  n'a  point  voulu  ou  pu  émoufler 
avec  un  couteau  de  bois ,  ou  avec  le  dos  de  quelqu'inftrument  de  fer  ;  car 
c'eft  Thumidité  du  terrcîn  ou  les  gros  brouillards  qui  caufent  la  moufle  aux  ar- 
bres. 

Comme  la  vieillefle  &  la  fécherefle  font  fouvent  mourir  aux  arbres^  quantité' 
de  branches  ,  il  faut  toujours  couper  8c  échicoter  jufqu'au  vif,  en  hiver  ou  au* 
printems ,  tout  ce  qu'on  trouve  cle  bois  mort,  fur  tout  au  pommier ,  prunier ,, 
pêcher  5c  abricotier  ;  il  faut  faire  de  même  du.  bois  gelé ,  pour  q«e  le  mal  ne 
gagnje  pas  le  reûe  de  Tarbre. 

On  greffe  en  fente  aux  branches,  les  forts  pommiers  8c  poiriers  qui  font  d'une 
mauvaife  efpéce  ,  ou  qui  rapportent  peu  ;  de  cette  façon  ils  font  en  peu  d'années 
une  nouvelle  &  forte  tête. 

VII.  Cueillette.  Les  pommiers  8c  poiriers  commencent  à  rapporter  à  la  troi- 
fiéme  année  ,  &  iisjpaflent  ordinairement  la  vie  de  l'homme  :  le  poirier ,  comme- 
le  plus  tardif,  dure  plus  long-tems  que  le  pommier.  Ces  deux  (brtes  de  plants 
font  faifonniers  comme  le  noyer ,  le  châtaignier  8c  l'olivier,  quoiqu'ils  ne  k 
foient  pas  tant ,  parce  qu'ordinairement  ils  rapportent  tous  les  deux  ou  trois  ans 
abondamment  :  ils  font  quelquefois  chargés  extraordinairement  deux  ou  trois 
années  de  fuite  ;  on  ne  les  a  guères  vu  être  ftériles  pendant  tant  de  tems  ,  corn* 
me  le  châtaignier  &  le  noyer. 

Les  pommiers  &  les  poiriers  fleuriflent  tous  au  printem$  ^  mais  le  pommier 
fleurit  quinze  lours  plus  tard  que  le  poirier  :  cependant  le  pommier  eft  plutôt 
mûr  ;  on  le  dépouille  vers- la  Sainte-Croix  en  Septembre,  8c  le  poirier  quinze 
jours  plus  tard  ,  fouvent  même  après  les  premières  gelées  ,  fuivant  la  qualité  du 
plant.  On  remarque  dans  prefque  tous  les  fruitiers  champêtres  ,  que  ceux  qui 
fleuriflent  plus  tard  ,  font  ceux  qui  mûriffent  plutôt. 

VIII.  Ufages,  On  tire  du  pommier  &  poirier ,  du  fruit  8c  du  bois.  L'ufage- 
de  ces  bois  fera  expliqué  ci-après  au  Chapitre  du  Commerce  du  bois.  Quant  anx< 
pommes  8c  aux  poires  ,  on  les  trie  pour  en  faire  le  pommé  &  le  poiré ,  com- 
me nous  le  dirons  au  Chapitre  des  BoiiTons  ;  &  l'on  réferve  quelques-uns  der 
meilleurs  de  ces  fruits  ,-pour  les  faire  cuire  ou  les  mettre  en  compote  pour  le 
ménage  :  on  en  fait  aufli  des  pommes  8c  poires  tapées.  Les  fruits  au  couteau , 
C5omme  reinettes  ,  callevilles ,  pigeons  &  rouflelets  ,  fe  gardent  dans  la  fruiterie 
ou  autre  lieu  bien  clos ,  qui  ne  foit ,  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid  ;  mais  ceux  de 
ces  fruits  qui  font  crûs  dans  les  vallées  ou  autres  lieux  humides,  font  bien  moins 
de  garde  que  ceux  de  montagnes  ou  de  plaines  :  il  faut  auffi  prendre  garde  s'ils 
ont  été  cueillis  à  la  main.  Il  n'y  a  que  les  fruits  à  faire  du  cidre  ,  quon  abat  à 
coups  de  gaules,  ou  en  fecouant  les  branches  ;  ou  bien  on  les  laiflè  mûrir  aux 
arbres  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  tombent  d'eux-mêmes.  On  les  laifle  quelque  huitaine  fîir 
l'herbe ,  où  on  les  met  en  monceaux,  pour  qu'ils  achèvent  de  (c  nourrir  &  de  fè 
perfeÛionner.  Ceux  qui  tombent  avant  la  fin  d'Août,  &  qu'on  appelle  en  Nor* 
mandie  du  grouirij  fe  mettent  à  part  pour  en  faire  du  cidre  de  primeur.  Les  £rttita^ 
verds ,  gelés  ou  pourris  ne  font  bons  que  pour  les  cochons^ 

Du  Coignajfier ,  Cydoneum. 
JL  Ufages.  Le  coîgnaflier  efl  un  arbre  très-utile  dans  les  champs  &  dans  les  jar* 
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'ffins  ;  (on  fruit  fe  mange  crud,  cuit  &  confit  :  on  en  fait  du  cotignac ,  de  la  pelée, 
de  la  pâte ,  du  vin ,  des  fyrops  &  autres  corapofitions  :  cet  arbre  cft  un  fujet  ban- 
nal ,  fur  lequel  on  greffe  toutes  fortes  de  pommiers  &  poiriers;  ils  y  réuffiffent 
à  fouhait ,  8c  les  fruits  en  (ont  confidérablement  meilleurs ,  plus  beaux  &  plus 
gros  ,  fur-tout  le  fruit  beurré.  Le  coignaffier  ,  de  même  que  Tazerolier ,  le  gre- 
nadier &  le  framboifier ,  fait  fbn  fruit  à  l'extrériiité  des  petites  branches  qui 
fortent  des  groflcs,  aux  mois  de  Mars  &  d* Avril  :  cependant  le  poirier  greffé  fur 
coignaffier ,  ne  porte  le  fien  que  fur  les  branches  d'un  ou  de  deux  ans.    » 

H.  EJpeces.  Le  coignaffier  reflembl^affez  au  pommier  ordinaire,  mais  il  a  la 
iêuille  plus  petite ,  plus  unie ,  plus  épaiife  ,  plus  dure  &  plus  blanche  à  l'envers  ; 
il  jette  une  fleur  blanche ,  &  a  cinq  feuilles  comme  le  rofier  fauvage  :  il  ne  croit 
jamais  haut,  &  fon  fruit  fait  pencher  fes  branches  vers  la  terre. 

Il  y  a  trois  fortes  de  coignaffiers,  comme  de  coings.  L'un  s'appelle  co/^n/Vr , 
&  c'eft  le  pommier  de  fon  efpéce  :  il  a  la  feuille  ronde  &  petite;  le  bois  bas  & 
mince  ,  &  pe^i  uni  ;  P^corce  grife ,  tirant  fur  le  blanc  ;  les  branches  fourchues, 
&  le  fruit  petit,  plat,  rond  à  peu  près  comme  la  pomme,  moins  jaune  8c  plus 
tardif  que  les  autres  coings  ,  &  peu  en  ufage.  Quelques-uns  appellent  cet  arbre 
cQÎgnojffigrfauvage  ;  il  croît  effeftivement  dans  les  lieux  pierreux  :  on  ne  peut 
l'employer  tout  au  plus  qu'à  greffer  quelques  pommiers  ,  le  poirier  n'y  réuffit 
f  as ,  parce  que  fa  nature  n'y  eft  pas  conforme  ,  &  que  fa  fève  eft  trop  revêche. 

La  deuxième  efpéce  de  coignaffier  eft  le  poirier-coing  :  il  a  l'écorce  plus 
lîoire  &  velue  ,  la  feuille  beaucoup  plus  large  ,  les  branches  plus  droites ,  &  le 
fruit  plus  gros  &  moins  pierreux  que  le  coignier.  Les  greffes  de  poirier  y  réuffiG 
fent  fort  bien ,  parce  que  la  fève  y  eft  conforme  ,  &  qu'elle  y  monte  toujours 
avec  abondance  fans  faire  le  bourrelet ,  comme  font  ordinairement  les  greffes 
entées  fur  coignaffier-ponwne. 

La  troifiéme  efpéce  cfe  coignaffier  eft  encore  meilleure  :  elle  fe  connott  à  fon 
fruit ,  qui  eft  plus  long  &  plus  gros  que  celui  des  deux  autres  ;  à  fon  écorce  ,  qui 
cft  plus  nette ,  plus  noire  &  plus  claire  ;  &  à  fa  feuille,  qui  eft  plus  longue  &  plus 
grande.  Si  l'on  greffe  un  pied  de  cette  bonne  efpéce ,  &  un  autre  piedvde  l'efpéce 
précédente ,  celui-ci  ne  groffira  pas  à  proportion  de  la  greffe  ;  il  fe  formera 
un  nœud  en  façon  de  bourrelet  dans  la  jointure  de  la  greffe,  ce  qu'on  appelle  un 
cul'de-pouU  ;  au*  lieu  que  l'autre  fe  liera  parfaitement  à  la  greffe,  &  ils  groffi- 
ront  également  ;  ce  qui  prouve  que  cette  troifiéme  efpéce  de  coignaffier  eft  la 
véritable  ,  &  qu'elle  a  la  fève  plus  douce ,  plus  abondante  &  meilleure  pour  le 
poirier  ;  c'eft  pourquoi  on  n^en  aura  quç  de  beaux  ,  fi  l'on  greffe  de  bons  fruits 
fur  cette  bonne  efpéce  decoignaffiers.  • 

III.  Lieux.  Les  meilleures  efpéces  de  coignaffiers  viennent  de  Nivernoîs , 
d'Orléans  8c  de  Lyon  :  ceux  de  Portugal  font  auffi  fort  beaux ,  mais  très-fujets 
à  la  coulure. 

Le  coignaffier  aime  les  lieux  froids  &  humides  ;  &  fi  on  le  met  en  terroir  fec 
ou  argilleux  ,  on  doit  le  fecourir  par  les  arrofemens  ,  8e  lui  laboiu'er  le  pied  au 
foir ,  pour  en  avoir  de  bons ,  beaux  8c  gros  fruits. 

I  V.  Multiplication.  Le  coignaffier  fe  multiplie  par  pépins,  par  boutures ,  par 
rejettons  8c  par  provins. 

1°.  On  peut  élever  du  plant  de  coignaffier,  en  en  femantdes  pépins  fur  des 
planches  de  terre  bien  ameublie  8c  façonnée  par  rayons,  qu'on  arrofe  8c  qu'on 
iàrcle  avec  foin  pendant  environ  un  an ,  que  ces  jeunes  plants  font  aflTez  forts 
pour  être  tranfplantés  8c  gouvernés  en  pépinières ,  comme  nous  le  dirons  au 
Traité  du  Jardinage. 

,  *°.  La  meilleure  manière  9c  la  plus  prompte,  eft  de  les  élever  de  bouture* 
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Pour  cet  effet ,  il  faut  planter  de  gros  pieds  de  coignaffiers  delà  bonne  tTfkt^i 
quatre  pieds  les  uns  des  autres ,  8c  au  mois  de  Mars,  en  nouvelle  lune ,  les  couper 
à  un  pouce  de  terre ,  afin  qu'ib  jettent  quantité  de  nouvelles  boutures ,  qu'on 
ne  doit ,  ni  éplucher ,  ni  énionder  pour  ne  les  ^oint  altérer  ;  mais,  après  qu'elles 
auront  pouflé  environ  un  pied  &  demi  de  haut ,  on  doit  les  buter ,  d'un  pied 
de  hauteur  ,  de  bonne  terre  ,  Se  y  mêler  un  peu  de  terreau  de  couche ,  pour  leur 
*  faire  jetter  des  racines  plus  promptement.    , 

L'hiver  fuivant ,  (1  ces  petits  coignaiBers  ont  des  racines  ,  on  peut  les  lever , 
quelque  foibles  qu'ils  foient ,  pour  lesplJker  en  pépinières  ;  mais  aprcs[que  tou- 
tes ces  boutures  auront  été  levées ,  il  faut  recouvrir  les  fouches  d'un  peu  de 
terre  pendant  l'hiver ,  &  au  mois  de  Février  les  découvrir ,  afin  qu'elles  re- 
pouflent  <Je  nouvelles  boutures ,  pour  les  buter  enfuîte  comme  les  premières  ;  de 
cette  forte  on  aura  toutes  les  années  quantité  de  bons  plants. 

3**.  On  peut  encore  éhsytr  des  coignaiHers  par  le  provignement  dans  les  bon- 
ne» terres ,  en  couchant  leurs  branches  pendant  l'hiver  dans  des  rayons ,  cœnme 
la  vigne  :  elles  provigneront  à  merveille  ;  &  quand  lesrprovins  auront  pris  des  ra- 
cines aflez  fortes ,  on  les  coiipera  pour  les  féparer  de  leurs  mères -branches ,  8c  on 
les  tranfplantera  enfuite.  Un  coignaffier  ainfi  élevé  de  plant  enraciné ,  porte^ 
£niit  dès  la  deuxième  année. 

Ou  bien  ,  pour  faire  une  bonne  mere-coignafle,  choififlez  un  beau  &  vigou- 
reux coignaffier  ;  plantez-le  à  l'écart  dans  un  jardin  ou  autre  bon  fonds  ;  coupez 
fon  tronc  à  iîx  ou  fcpt  pouces  de  terre,  depuis  le  quinze  Février  jufqu'au  fix  ou- 
fept  Mars ,  afin  que  le  coignaffier  ainfi  étèté  ,  poulfe  quantité  de  jets,  à  caufe  que 
fa  fève  commence  à  s'émouvoir  dans  ce  tems  ,  &  continue  avec  force  jufqu'au 
vingt-cinq  Juin  qu'elle  cefle:  alors  coupez,  tous  les  nouveaux  fions  à  cinq  ou  fix. 
pouces  du  tronc  ,  ils  en  produiront  eux-mêmes  d'autres ,  peut-être  trois  ou  qua- 
tre chacun  ;  ce  qui  eft  d'une  très-grande  utilité. 

y.  Culture.  Comme  le  coignaffier  iert  de  fiijet  pour  greffer  toutes  fortes  de 
poires  ,  &  même  de  pommes ,  on  le  greffe  lui  même  fur  différens  fujets,  comme 
poirier  fauvage  &  aube-épine;  mais  le  poirier  vaut  mieux,  parce  qu'il  a  la  fève 
plus  douce ,  plus  abondante  &  plus  conforme,  à  celle  du  coignaffier.  On  le 
.  greffe  ordinairement  en  fente  fur  la  fin  de  Février, ou  pendant  tout  le  mois 
de  Mars  :  on  le  plante  auffi  en  nouvelle  lune  ,  au  mois  de  Février  ou  au  mois 
de  Novembre,  fuivant  que  le  terrein  dans  lequel  on  le  met,  eft  humide  ou kc. 

Au  refte ,  il  vient  fans  façons  ,  &  on  en  voit  tous  les  jours  dans  des  haies  eft 
pleine  campagne,  qui  font  chargés  de  bons  &  beaux  fruits.  11  eft  pourtant  bon 
de  lui  donner  quelques  labouit ,  &  de  le  farder  au  pied  dans  les  conunence- 
mens  :  quand  il  languit ,  il  faut  l'arrofer  de  lie  d'huile  mêlé  d'autant  d'eau, 
ou  bien  de  chaux  vive  &  de  craie  détrempées. 

Le  coignaffier  ,  de  même  que  Tazerolier ,  le  grenadier  &  le  framboîfier,  fait 
Ion  fruit  â  l'extrémité  des  petites  branches  qui  fortent  des  groffes,aux  mois 
de  Mars  Se  d'Avril  ;  Se  cependant  les  poiriers  greffés  fur  coignaffiers ,  ne  font  du 
fruit  que  fur  les  branches  produites  un  an  ou  deux  auparavant. 

V  L  CucilUtti.  Le  coignaffier  ne  mûrit  qu'en  Oftobre  ;  fon  fruit  aimeà  ctre^ 
frappé  des  gelées ,  &  on  ne  le  cueille  que  le  plus  tard  que  l'on  peut ,  &  quand 
il  approche  de  la  couleur  d'or  :  alors  on  le  cueille  par  un  beau  temps  Se  en  dé- 
cours  ;  on  ôtele  coton  qui  le  couvre  ,  &  on  le  met  dans  un  lieu  fec  fur  lefabk, 
ou  bien  on  le  fait  fécher  au  foleil  fur  des  claies  ;  &  fi  l'oh  veut  qu'il  fegarde 
au-delà  de  Noël ,  on  le  met  dans  de  la  lie  de  vin.  11  ne  faut  pas  mettre  de  coing 
auprès  d^s  autres  fruits,  parce  que  fon  aigreur  &  fon  odeur  les  gâtent.  La  manic- 
re  de  faire  le  via  de  coing  fera  exjdiqué  au  Chapitre  du  Vignoble  de  Bourgogne. 
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Du  Muritr,  Moruç. 

I.  Utillds.  Le  mûrier  eft  un  arbre  fort  beau  &  fort  utile  dans  une  mai/on  de 
campagne  ;  fon  fruit  eft  femblable  a  celui  de  la  ronce ,  mais  plus  grand  &  plus 
ionguet,  verd  d'abord  ,  puis  rouge ,  &  noir  quand  il  eft  mûr  ;  il  jette  quantité 
de^  jus  couleur  de  fang  y  il  charge  beaucoup ,  il  eft  agréable  &  fain  :  on  en  mange 
long-tems,  &  on  en  fait  de  bonsfyrops  pour  les  maux  de  gorge.  Le  bois  de 
mûrier  eft  propre  à  toutes  fortes  crouvrages^  comme  l'orme  ,  &  réfifte  à  Peau 
comme  le  chêne  ;  fon  écorce  fert  à  faire  des  cordes ,  des  étoffes  ,  &  à  teindre  5 
il  ne  fouffre,  ni  venin ,  ni  infefte  ;  on  l'ébranche  &  on  Tétête  fans  l'endommager  j 
fes  racines  ne  ibnt  point  flijettes  à  la  pourriture  ;  Tes  feuilles,  outre  le  bel  &  làin 
ombrage  qu'elles  fourniflent,  donnent  la  nourriture  des  vers  à  foie  ,  d'où  l'on 
peut  tirer  beaucoup  de  profit  ;  elles  font  bonnes  auffi  pour  engraifler  toutes 
fortes  de  beftiaux  ,  de  même  que  les*  mûres ,  qui  engraiflent  merveilleufement 
k  volaille ,  &c  dont  toutes  les  bêtes  font  tr«s^friandes  ;  les  hommes  même,  du 
moins  les  pauvres  gens  &  les  enfans,  s'en  nourriflent  :  on  en  fait  des  confitures 
liquides;  elles  guériflent  les  maux  de  gorge  &  les  ulcères  des  dents  ,  lâchent 
quand  on  les  mange  feules  à  jeun,  &  entrent  dans  quantité  de  remèdes. 

I I.  Efpéces.  Le  mûrier  jette  de  grofles  branches  qui  s'étendent  plus  en  lar- 
geur qu'en  hauteur  j  fon  bois  eft  jaune  jufqu'au  cœur  ,  ma0if ,  &  néanmoins, 
fouple  ;  fes  racines  font  peu  profondes ,  &  s'éteadent  à  fleur  de.  terre ,  quoi- 
que grofles,  fur-tout  celles  de  mûrier  blanc  ;  fes  feuilles  font  fort  dentelées ^ 
vont  en  aiguifant ,  &  il  y  en  a  qui  ont  la  fonne  de  feuille  de  vigne.  Cet  arbre 
hait  fur- tout  le  froid  :  on  l'appelle  l'arbre yi^^,  parce  qu'il  bourgeonne  le  der- 
nier de  tous  ,  après  que  tous  les  froids  font  pafTés  ,  &  qu'il  quitte  fes.  feuilles 
de  bonne  heur^  &  aime  l'aby* 

Comme  il  y  a  trois  fortes  de  mûres ,  les  noires  ou  rouges  ,  les  blanches  & 
les  mûres  fans  pépins  ,  il  y  a  auffi  trois  fortes  de  mûriers  :  celui  qui  porte  des  mû^ 
res  fans  pépins  eft  plus  rare  &  plus  curieux  qu'utile  ;  pour  en  avoir ,  on  n'a  qu'à 
greffer  du  mûrier  noir  fur  un  figuier. 

Le  mûrier  blanc  ne  fèrt ,  pour  ainfi  dire ,  qu'à  la  nourriture  des  vers  â  fpie  , 
à  caufe  dé  la  tendreté  de  fes  feuilles  ;  elles  font ,  comme  fon  écorce  ,  d'un  vert 
naiflTant  tirant  fur  le  blanc  ;  c'eft  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  fnûrier  blanc. 
Cette  e^ce  jette  davantage  &c  eft  plus  hâtive  que  le  noir  ;  mais  auffi  le  noir  a 
le  fruit  plus  gros ,  plus  agréable  &  plus  beau  ,  1^  tronc  plus  puiflant ,  la  feuille 
plus  grande,  &  le  bols  plus  ferme. 

III.  Terroirs.  Les  terres  noires ,  douces  &  légères  font  les  meilleures  pour  les 
mûriers;  ils  viennent  auffi  parfaitement  bien  dans  celles  qui  s'arrofent ,  &  fur' 
le  bord  des  ruifleaux  &  des  rivières.  On  prétend  même  qu'ils  réuffiflent  dans 
toute  terre  propre  à  planter  la  vigne  ;&  quoique  de  leur  naturel  ils  aiment 
l'air  chaud  ,  ils  viennent  cependant  allez  bien  par- tout,  même  expofés  au  nord  , 
pourvu  qu'ils  fbient  dans  une  terre  grafle  &  à  l'abri  du  vent.  Ils  fe  plaifent 
mieux  dans  les  bafles-cours  que  dans  les  Jardins,  parce  qu'ils  font  fujets  à  cou^ 
1er  :  ils  veulent  être  bien  labourés,  bien  fumés,  &•  tenusnets  de  bois  mort  &  de 
moufle.  .^ 

rV.  Multiplication.  Le  mûrier  vient  par  pépins,  par  boutures  ,  par  remettons, . 
&  par  provins  ou  marcottes.  Comme  il  naît  franc  ,8c  qu'il  jette  beaucoup  de 
branchages  &  de  rejettons  ,il  eft  fort  aifé  de  le  .multiplier ,  non-Jeulement  de 
boutures  ^  mais  même  de  plants  s^^acinés  &.de  marcottes ,  qui  font  les  voies  lesv 
glus  courtes  Se  les  meilleures.^^** 
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i^  Greffe.  On  greffe  le  mûrier,  ou  de  fa  propre  cfpéce  quand  oflTetttTt 
renforcer,  ou  fur  le  mûrier  blanc ,  qui  eft  réputé  le  fauvageon  du  mûrier, ot 
encore  fur  le  figuier  ,  pour  avoir  des  mûres  plus  h&tives  &  plus  groflès;  &quel- 

Juefois  fur  le  cnâtaignier ,  fur  l'orme  ,  qui  le  fait  croître  fort  grand ,  8c  qui  jette 
es  boutures  de  toutes  parts  ;  fur  le  tilleul ,  qui  en  jette  moins ,  mais  qui  nour- 
rit mieux  fon  firuit  ;  fur  firene  ,  alizier ,  (m  pommier  ou  poirier  fauvage ,  far 
cormier  &  peuplier.  On  greffe  ordinairement  le  mûrier  en  écuffon  au  mois  de 
Mai. 

2"".  Pépinière,  La  voie  du  pépin  eft  fort  longue,  c]poique  ee  fbit  peut-être  la 

Îlus  sûre.  Dans  les  pays  cnauds,  on  fait  des  pépinières  entières  de  pépins. 
^our  avoir  de  la  graine  de  mûrier ,  on  choifit  des  mures  qui  fbient  en  parfaite 
maturité ,  c'eft-à-dire  ,  qui  foient  prêtes  à  tomber  en  iêcouant  Tarbre.  On  en 
extrait  la  graine  en  faifant  fermenter  les  mûres  pendant  quelques  jours  dans 
un  baquet  ;  on  y  jette  de  Feau ,  &  on  les  preflTe  lenfuite  avec  les  mains ,  pour 
en  faire  fortir  la  graine  ;  la  bonne  tombe  au  fond,  &  la  mauvaife  fumage. . 

Lorfqu'on  veut  envoyer  de  cette  graine  dans  quelques  endroits  éloignés ,  on 
doit  la  faire  fécher  ;  mais  on  prétend  qu'elle  réulfit  mieux  quand  elle  eift  femée 
auffi-tôt  :  ce  qui  eft  certain  ,  c'eft  ce  qu'il  faut  au  moins  quinze  jours  à  celle 
qu'on  a  fait  fécher  pour  lever  ,  &  que  l'autre  levé  ordinairement  en  huit 

U  eft  néceflaire  que  la  terre  où  l'on  feme  la  graine  de  mûrier  foit  douce  par 
.elle-même  ;  il  eft  bon  aufli  qu'elle  (bit  préparée  quatre  mois  avant  de  la  fe- 
mer  ,  avec  du  terreau  bien  confbmmé  qu'on  y  aura  mêlé ,  en  obfèrvant  delà 
bêcher  plufieurs  fois  dans  cet  efpace  de  tems.  Quand  la  Jterrc  eft  en  état ,  on  y 
forme  des  planches  de  quatre  pieds  de  largeur ,  8e  on  y  pratique  un  fentier  d'm 
pied  entre- deux ,  afin  de  pouvoir  arrofer  facilement  &  arracher  les  mauvaife 
herbes  avec  les  doigts ,  de  crainte  d'endommager  les  jeunes  plantes,  encore 
trop  tendres  pour  fe  fervir  de  la  bêche  :  on  trace  àfis  rayons  (îir  ces  planches 
de  quatre  en  quatre  pouces  ;  &  il  la  terre  eft  feche ,  on  les  arrofe  légèrement 
avant  de  femer  la  graine ,  qui  fe  feme  conune  celle  de  laitue  :  c'eft  ordinairement 
;au  printems  ,  quoiqu'on  pourroit  la  {èmer  en  toutes  fortes  de  faifons ,  pounm 
qu'on  prit  les  précautions  néceflaires  pour  la  garantir ,  lorfqu'elle  eft  levée,  des 
grandes  chaleurs  &  des  grands  froids.  Elle  eft  pourtant  fujette  à  pourrir  quand 
on  la  feme  dans  le  mois  de  Mars. 

Auffi-tôt  que  la  graine  eft  femée  ,  on  doit  la  couvrir  de  l'épaiflTeur  de  quatre 
lignes  avec  du  terreau  bien  fin  ,  &  l'arrofer  légèrement ,  deux  fois  par  femainé, 
&  même  plus  fouvent ,  fi  la  i^écberefle  eft  grande.  U  faut  aufli  avoir  foin  delà 
couvrir  avec  des  paillaflbns  ou  des  feuillages  ,  pour  la  garantir  des  grandes  cha- 
leurs &  des  grands  froids. 

Le  jet  de  la  graine  qu'on  tiommtpourene ,  ne  fe  levé  qu'au  bout  de  deux  ans 
quand  elle  9  été  femée  au  printems  ;  mais  pour  celle  femée  en  été ,  on  la  levé 
au  bout  d'un  an  &  demi ,  ayant  attention ,  pendant  cet  intervalle  ,  d'en  béchcf 
fouvent  la  terre,  &  d'arracher  lès  mauvaifes  herbes,  qui  l'empêchent  de  profi- 
ter. Toute  forte  de  terrein  peut  fervir  de  batardiere  à  la  pourettc ,  pouvû 
qu'il  ne  foit  pas  aquatique,  que  la  terre  en  (bit  franche  &  non  glaifeufe,k 
qu'il  foit ,  autant  que  faire  fe  peut ,  à  l'abri  du  vent  de  bife  ,  &  à  rexpofitton 
du  foleil.  La  terre  en  doit  avoir  été  bien  fumée  &  labourée  à  la  bêche. 

Quand  on  levé  la  pourette  pour  la  mettre  en  batardiere  ,  il  faut  lui  rafiralctir 

"anter  en  échiquier 
un  trou  à  chaque 
,  ,^         ^  diamètre,  on  lui 

donne  un  pied  de  profondeur ,  on  plante  la  poiifette',  &  l'on  joint  parfaitement 
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Ebi  ttTTt  au  pied.  Il  eft  néceflaire  d'arrofer  la  batardiere ,  au  moins  une  fois  en 
liuit  jours  ,  s'il  fait  chaud ,  d'en  arracher  avec  la  main ,  de  tems  à  autre  ,  les  her« 
bes  9  &  d'en  labourer  la  terre  avec  la  bêche  trois  fois  par  an ,  au  printems ,  à  la 
fin  de  Juin  Se  en  Septembre.  On  ne  doit  cominencer  à  ëmondèr  le  jeune  plant 
qu'à  Tâge  de  trois  ans ,  c'eft-à-dire  ,  un  an  après  qu'il  a  été  mis  en  batardiere  ; 
après  quoi  on  en  coupe  tous  les  ans ,  au  mois  de  Mars  ,  les  faufles  branches  & 
tout  ce  qufil  y  a  de  petits  rejettons  ,  &  on  ne  laifTe  que  celles  qui  font  nécelTai* 
res  pour  former  un  bel  arbre.  Les  plants  qui  ne  viennent  pas  bien ,  doivent  être 
coupés  au  pied ,  dès  l'âge  dç  trois  ans  avant  la  fève  ;  &  s'ils  ne  pouilent  pas  vi- 
goureufement ,  il  faut  les  arracher. 

Lorfque  les  mûriers  ont  acquis  une  grofifeur  raifonnable  ^  &  cinq  à  (ix  pieds  ' 
de  hauteur^  qui  eft  ordinairement  au  bout  de  quatre  i  cinq  ans ,  fuivant  qu'ils 
ont  pouffé  y  on  les  tranfplante  à  demeure ,  après  en  avoir  taillé  les  racines  Se  cou- 
pé une  partie  des^  branches.  11  y  a  pourtant  de9  perfonned  qui  penfent  qu'il  eft 
inutile  de  couper  les  branches  ;  ils  difent  qu'en  ayant  planté  avec  toutes  les  leurs, 
ils  ont  parfaitement  réuffi  ^  &  que  cela  ne  peut  être  néceflaire  qu'aux  arbres  qui 
viennent  de  loin ,  Se  qui  ont  fouifert. 

'.  Pour  planter  les  mûriers  à  demeure ,  on  fait  des  trous  de  quatre  pieds  de  large 
fur  trois  de  profondeur ,  un  ou  deux  mois  avant ,  afin  de  donner  le  tems  à  la 
terre  d'être  bien  préparée.  On  les  éloigne  les  uns  des  autres  d'environ  vingt 
pieds  dans  les  terres  graffes  ,  &  de  douze  à  quinze  dans  les  maigres  ,  à  caule 
que  cet  arbre  jette  beaucoup  de  branches  ;  &  on  obfèrve  de  ne  point  faire  ces 
trous  en  face  l'un  de  l'autre, mais  qu'un  d'une  rangée  foit  placé  vis-à-vis  le 
yuide  d'un  autre ,  pour  que  les  arbres  aient  plus  d'air.  Quoique  les  trous  que 
l'on  fait foient  profonds ,  cen'eft  pas  à  dire  \oyxT  cela,  qu'on  plante  les  mûriers 
Bien  avant  ;  on  ne  les  met  en  terre  qu'un  pied  environ  au-deflus  des  racines  ,  8c 
en  remplit  le  furplus  avec  de  la  bonne  terre  que  l'on  prend  fur  la  furface  d'un 
ehamp  qui  a  été  labouré  ,  &  qui  eft  purifié  par  les  influences  de  l'air  ,  ou  avec 
de  bon  terreau  bien^confommé  :  on  pofe  l'arbre  fur  cette  terre  ou  terreau  ,  &  on* 
en  garnit  auffi  les  racines  que  l'on  arrange  proprement  avec  la  main  ,  afin  qu'el- 
les ne  s'entretouchent  point.  Quand  elles  font  bien  couvertes  (  ce  qui  eft  nécef^ 
faire  ,  car  on  dit  que  le  moindre  air  eft  capable  d'y  mettre  la  gangrené  )  on  fou-- 
le  cette  terre  Se  on  achevé  de  remplir  le  trou  avec  la  terre  qui  en  a  été  tirée ,  - 
laiflant  une  rigole  autour  des  arbres  ,  pour  recevoir  l'eau  des  pluies  &  les  arro- 
femens  qu'on  leur  donne,' fi  c'eft  au  printems  qu'on  les  plante;  car  c'eft  en- 
Mars  ou  en  Décembre  qu'on  fiit  ces  fortes  de  plantations.  Au  lieu  de  terreau 
ou  de  terre  prife  d'un  champ  labouré  ,  il  y  a  des  gens  qui  mettent  au  fond  au? 
trou  du  chaume ,  ou  de  la  paille  ,  &  une  couche  de  terre  neuve  par-deflus  ,  fur 
laquelle  ils  placent-  Uarbre  ;  enfuite  ils  couvrent  les  racines  de  la  mt^^me  terre  ,. 
puis  ils  mettent  une  autre  couche  de  chaume  par-deflTus ,  Se  ils  achèvent  de  rem- 
plir le  trou  avec  la  terre  qu'ils  en  ont  tirée  :  l'arbre  s'afFaifle  avec  le  chaume  qui 
pourrit  &  qui  lui  tient  lieu  de  terreau. 

Quand  on  plante  les  mûriers  ,  peu  de  tems  après  les  avoir  arrachés ,  il  ne  faut 
que  rafraîAir  un  peu  le  bout  des  racines ,  Se  retrancher  tout  ce  qui  a  été  endom- 
magé ;  mais  s'ils  ont  refté  plufieurs  jours  fans  être  replantés  ;  il  eft  nécefTaire  de 
couper  un  peu  plus  de  racines  ,  après  quoi  on  les  met  trennper  quatre  ou  cinq: 
heures  dans  l'eau ,  puis  on  les  met  en  terre.  On  doit  prendre  garde ,  en  arrachant 
les  jeunes  plants  de  la  batardiere ,  d'en  endommager  les  racines. 

La  première  année  que  les  mûriers  font  plantés  à  demeure  ,  on  les  arrofe  de 
tems  en  tems  ;  on  leur  donne  trois  labours  par  an  ,  &  on  ébranche  le  bois  fec  & 
inort  i  puis,  de  trois  ans  en  trois  ans ,  on  les  fume  pour  en  avoir  plutôt  du  fruit - 
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3*.  Bouturts,  A  la  ixii-Oélobre  ,  ou  pour  le  plus  sûr ,  à  la  fin  de  l^ver,  oti 
choidc  fur  un  mûrier  de  bonne  efpéce  8t  bien  vif  ^  des  branches  des  plus  lioles 
&  des  plus  droites ,  de  la  longueur  d'un  pied  &  demi ,  &  on  les  coupe  net.  Il  ed 
bon  qu'il  y  ait  un  peu  de  bois  de  deux  ans ,  parce  qu'il  r^rend  mieux  que  le 
nouveau  bois  qui  eft  (ujet  à  pourrir. 

Pour  que  la  fraîcheur  fafle,  reprendre  ces  boutures  plus  vite ,  on  les  pknte  i 
l'ombre ,  en  terre  grafle  &  bien  labourée ,  dans  des  rigoles  profondes  d'un  pied, 
&  longues  d'un  fer  de  bêche ,  au  fond  defquelles  on  met  un  peu  de  terre  plus 
£ne  y  afin  que  les  boutures  y  faflent  plutôt  du  chevelu.  Avant  de  ks  planter,  on 
leur  fait  avec  le  couteau ,  â  l'extrémité  d'en  bas ,  une  entaille  en  croix,  de  U  lon- 
gueur de  deux  travers  de  iloigt ,  &  on  y  met  quelques  grains  d'avoine  pour  qu'el- 
le ne  fe  referme  pas  ,  8c  que  les  boutures  prennent  plus  vite.  Il  faut  les  pofer  on 
f>eu  en  pente  dans  la  rigole  ,  &  en  les  recouvrant ,  prefler  auifi  un  peu  la  terre, 
afin  que  le  plant  s'y  lié  mieux.  11  n'y  a  point  de  mal  de  l'arroièr  aulS-tôt ,  Scde 
tems  en  rems  pendant  les  chaleurs.  Bien  des  gens  font  ainfi  des  pépinières  de 
mûriers  de  boutures. 

4**.  Rejcuons.  Le  mûrier  jette  beaucoup  detejettons  du  pied  ;m^is  pour  en 
avoir  plus  commodément  &  plus  abondamment ,  il  faut  coucher  en  terre  qoel^ne 
bon  mûrier,  en  découvrant  toutes  (es  racines  d'un  côté ;&  de  l'autre,  quieft 
celui  par  où  l'on  veut  abattre  l'arbre ,  lui  couper  fcs  plus  grofles  racines  a  un 
pied  du  tronc  ;  enfuite  faire  une  efpéce  de  rigole  8c  une  fofTe  au  bout,  pour  lo- 
ger le  tronc  &  les  branches  de  l'arbre ,  l'y  tirer  à  bas  ,  &  le  coucher  ;  puis  le  cou- 
vrir de  bonne  terre  &  le  buter  par-tout ,  en  étendant  les  branches  de  tous  côtés, 
&  n'en  laiflant  fortir  que  les  petits  bouts.  On  fait  ce  travail  immédiatement  après 
la  chute  des  feuilles  de  l'arbre.  Sur  la  fin  du  printems<)ny  donneun  léger  labour, 
pour  remplir  les  fentes  de  la  terre ,  &  détruire  l'herbe  qui  étoufFeroit  les  jeunes 
jets.  De  cette  manière  ,  orf  en  aura  bientôt  une  grande  quantité  qui  feront  bons 
à  tranfplanter  quand  ils  auront  un  bon  pouce  de  grofTeur  ;  &  pour  qu'ils 
viennent  à  plai{îr,on  n'aura  qu'à  y  mettre  tout  autour  de  la  tige,  de  la  meilleure 
terre  de  fon  jardin ,  qu'on  foutiendra  avec  des  petits  pieux  fichés  en  terre  tout 
autour  &  à  deux  pieds  de  chaque  tige ,  pour  leur  donner  de  la  fraîcheur  en  été. 

Si  on  veut  continuer  à  élever  du  plant  fur  ce  même  arbre  couché^  on  n'aura 
qu'à  le  découvrir  après  que  tous  les  fions  en  auront  été  ôtés ,  &  il  en  jettera  dff 
nouveaux  dont  on  profitera  encore. 

Si  on  veut  même  rétablir  l'arbre  en  fbn  premier  état ,  il  n'y  a  qu'à  le  déter- 
rer ,  le  relever  Se  l'appuyer  avec  quelque  fourche  de  bois  :  il  reprendra,  8c  fera 
du  moins  aufC  agréable  qu'auparavant  3  mais  il  faut  i'étêter  entièrement  à  deux 
doigts  près  du  tronc. 

Ce  même ,  fi  le  vent  abat  quelques  nniriers ,  on  ne  doit  pas  pour  cela  les  comp- 
ter perdus  ,  quelque  gros  qu'ils  foient;  mais  on  fait  un  grand  trou  en  terre  du 
côté  que  les  racines  ont  été  arrachées  :  on  en  coupe  tout  le  chevelu,  les  moin- 
dres racines ,  &  même  ce  qu'il  y  en  a  de  grofles  éclatées  ;  enfiiite  on  ébranchc 
tout  l'arbre  jufqu'au  tronc,  n'y  laifTant  que  deux  pieds  de  longueur  â  trois  ou 
quatre  des  plus  groffes  branches  qui  formeront  la  tête  de;  l'arbre  ;  ptfls  on  le  rer 
levt  bien  droit ,  on  remplit  le  trou  de  gazons  hachés,  &  de  la  meilleure  terre 
qu'on  peut  trouver ,  on  la  foule  bien  ,  &  on  appuyé  l'arbre  du  côté  de  fa  chute. 

5°.  Marcottes.  Au  mois  de  Mars,  quand  tous  les  froids  font  pafiés,  &  avant 
que  le  mûrier  commence  à  bourgeonner  ,  on  en  fait  paflTer  une  jeune  branche 
dans  un  mauvais  mannequin  ^  qu'on, emplit  enfiiite  de  bonne  terre  &  qu'on  atta- 
che à  l'arbre ,  afin  que  lèvent  ne  l'agite  point  ;  on  l'arrofedans  les  grandes  cha- 
leurs ^&  on  le  garnit  de  terre.  Au  bout  de  l'année,  les  branches  emmanequinéei 

ont 


Digitized  by 


Google 


ÏI.  Part.  Liv.  IV.  Cha?.  IL  Marier,  'Arboiijitr ^  ^e.  745 

t>tït  aflez  de  chevelu  pour  être  féparé^s  de  leur  mère.  Ceft  pourquoi ,  au  mois 
«de  Mars ,  ou  même  dès  le  mois  d^Oftobre ,  on  les  coupe  &  on  les  tranfplante 
avec  leurs  mannequins ,  même  dans  l'endroit  où  ils  doivent  refter  jufqu'à  leur 
mort.  Il  ne  faut  point  étêter  les  marcottes ,  pour  qu'elles  forment  une  belle 
tige  :  ce  qui  eft  différent  des  mûriers  ^  dont  on  coupe  le  bout  quand  on  les  tranf- 
filanfte. 

Pour  marcotter  fans  mannequin ,  il  n^y  a  qu'à  coucher  en  terre  un  jet  du  pied 
4Î'un  mûrier  dans  une  fofle  profonde  d'un  demi-pied ,  &  longue  d'un  pied ,  en- 
ibrte  que  le  refte  du  jet  foit  hors  de  terre  :  ce  qui  eft  enterré ,  étant  un  peu  fou- 
lé y  &  enfuite  arrofé  de  tems  en  tems^  prendra  racine  y  &  on  le  coupera  au  bout 
defannée. 

'  V.  Culture.  Le  mûrier  aimfe  beaucoup  les  labours  &  le  fumier ,  mais  il  n'aime 
point  à  être  battu  des  vents  ;  il  ne  porte  point  de  fruits  quand  on  lui  ôte  fês 
feuilles  :  il  faut  le  tenir  net  de  tout  bois  mort  &  de  moufle ,  &  ^  s'il  a  quelques 
tranclies  mortes ,  éclatées ,  mal-faites  &  endommagées ,  on  doit  les  couper 
fans  héfiter ,  quelque  grofles  qu'elles  foient ,  U  en  repouilera  de  plus  belles  8c 
plus  vite. 

V I.  Fruits,  Le  mûrier  ne  bourgeonne  ordinairement  qu'en  Mai ,  &  il  donne 
iès  fruits  en  Août  8c  Septembre  :  on  ne  mange  que  les  mûres  noires  ;  on  les 
cueille  à  la  main  avant  le  lever  du  foleil ,  à  mefure  qu'elles  mûriflent ,  c'eft-à- 
dire ,  qu'elles  noirciflent  :  elles  ne  font  point  de  garde  ,  8c  on  ne  peut  les  con- 
ferver  quelque  tems ,  qu'en  les  mettant ,  dans  leur  jus  y  dans  quelque  vaifTeau 
de  verre  bien  bouché. 

fl  a  été  dit  cî-devant ,  page  43  5  ,  quelque  chofe  fur  le  mûrier ,  en  parlant  de 
la  nourriture  de  vers  à  foie  :  on  peut  encore  y  avoir  recours. 

De  rArhoijfier  ,  Arbutus. 

L'arboufier  eft  un  petit  arbre  aflez  femblable  au  coîgner  par  (à  grandeur ,  qui 
fait  cependant  beaucouj^d'ombre ,  8c  qui  jette  de  grandes  8c  fortes  branches  :  fa 
feuille  eft  moyenne  cncfe  celle  du  laurier  8c  de  l'yeufe  :  elle  eft  un  peu  épaifle  , 
plus  pâle  que  verte ,  ayant  la  côte  du  milieu  rougeâtre.  Cet  arbre  eft  verd 
toute  l'année  ;  fbn  tronc  a  une  écorce  rougeâtre ,  rude  ic  comme  écail- 
lée ;  fes  branches  8c  fes  rameaux  font  fort  gros  8c  unis  :  il  fleurit  en  Juillet 
&  Août  ;  {ts  fleurs ,  qui  font  petites ,  blanches ,  8c  femblables  à  celles  du 
muguet ,  fe  tiennent  enfemble  comme  des  raifins  ,  n'ont  qu'une  feule  queue,  ic^ 
ne  font  point  compofées  de  feuilles";  mais  elles  font  creufes  8c  caves  comme  un 
œuf  vuide ,  ayant  la  bouche  ouverte  :  le  fruit  qui  en  naît ,  s'appelle  arboufe  ;  il  eft 
rond  8c  gros  comme  une  prune ,  fans  noyau ,  verd  au  commencement ,  puis 
jaune  8c  enfin  rouge ,  Bc  aflez  femblable  à  la  fraife  dans  fa  maturité,  quoiqu'il  loit 
fort  âpre  au  goût  :  il  eft  une  année  entière  à  mûrir  ,  8c  il  demeure  fur  l'arbre 
jufqu'à  ce  que  la  fleur  nouvelle  foit  venue  8c  fortie. 

L'arboufier  eft  très-commun  dans  les  collines  8c  dans  les  bois  du  Languedoc  : 
îl  vient  aîfément  ;  fes  feuilles  fervent  à  la  préparation  des  cuirs  ;  mais  fon  fruit 
eft  peu  d'ufage ,  parce  qu'il  eft  fort  acre  8c  qu'il  fait  mal  à  l'eftomac  Bci  la  tête  : 
les  grives  8c  les  merles  en  font  friands.  On  peut  écuflbnner  l'arboufier  lur  le 
noyer ,  8c  le  noyer  fur  l'arboufier ,  8c  le  ihiit  en  fera  mixte* 
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AaticliIL 

Des  Arbres  champêtres  portant  fruits  i  nojau» 

Ces  arbres  demandent  en  général  une  terre  bien  meuble ,  un  terreln  Iégcr,p 
Zc  plusse  chaleur  que  d'humidité. 

Du  Cerijitr\  Cerafus ,  &  du  Merlfier ,  Cerafîis  lîhreflxh. 

I.  Efpéces.  Le  mot  de  cerifier  eft  un  mot  général  qui  comprend  les  vrais  ceri^ 
fiers ,  les  guigniers ,  les  bigarreautiers  ^  les  cœurets  ^  les  guindoHers,  lesgriot^ 
tiers  &  même  les  merifîers. 

Il  y  a  plufieurs  efpéces  de  vrais  cerifiers  ,  Toit  hâtifs  ou  tardifs  ,  â  longue  otf 
courte  queue ,  même  de  blancs.  La  cerife  hâtive,  8c  celle  qu'on  appelle  coulars 
ou  cerife  de  Montmorency ,  font  les  meilleurs  plants. 

Les  guignes  font  blanches ,  rouges  ou  noires,  &  elles  paroiflèntles  premières 
entre  les  fruits  rouges  :  les  meilleures  viennent  du  Maine ,  où  Ton  en  fait  ft* 
cher  au  four  &  mettre  par  bouquets. 

La  griotte  eft  une  grofle  cerife  noire  ,  douce  &  excellente ,  dont  le  noyau  cft 
i^uge ,  qui  charge  par  année  ,  8c  fait  un  très-bel  arbre  qui  a  le  bois  plus  gros , 
ic  la  feuille  plus  large  8c  plus  brune  que  les  autres  cerifiers. 

Le  bigarreau  eft  une  autre  efpéce  de  cerife  plus  longue  8c  plus  dure,  qui  noir^ 
cit  8c  durcit  en  mûriffant  :  ce  fîruit  eft  pourtant  aifez  bon  8c  eftimé ,  quoiqu'il 
foit  fujet  aux  vers  ,  8c  qu'il  ait  peu,  de  chair. 

Le  cœurêt  eft  une  efpéce  de  bigarreau  plus  tendre ,  fait  en  cœur  8c  d'un  goût 
relevé  :  fon  bois  eft  plus  gros  8c  ut  feuille  plus  large. 

Le  guindolier  eft  fort  commun  en  Languedoc  ,  en  Gafcogne  8c  au  pays  d'Au- 
nis  :  c'eft  un  bel  arbre  qui  s'élève  8c  qui  prend  telle  forme  que  Ton  vent ,  comme 
le  griot.tier  ;  fa  feuille  eft  plus  petite ,  brune ,  courte  8c  plus  rcmde  que  poiiK 
tue  ;  les  guindoux  font  très-doux  8c  agréables ^  plus  gros  que  les  griottes^  iC 
moins  noirs  ,  tant  en-dedans  qu'en-dehors. 

Le  mériter ,  qu'on  appelle  en  quelques  f^ysjiches ,  naît  communément  dans 
ks  bois  ^  il  devient  gros  8c  de  belle  tige  ;  il  a  le  bois  dur ,  8c  néanmoins  fonore; 
Fécorce  blanche ,  lifle  8c  unie  :  fon  fruit ,  qui  eft  blanc  y  rouge  ou  noir ,  eft  peir 
de  chofè ,  mais  on  ne  kiflTe  pas  que  de  le  manger  à  la  csunpagne  ;  on  en  fait  aufi 
du  ratafiat  :  en  automne ,  (es  feuilles  ,  avant  de  tomber ,  deviennent  toutei 
rouges.  Il  y  a  deux  fortes  de  merifiers ,  lejimple ,  8c  le  merifier  2, feuilles  doubUs, 
qui  font  fi  belles  8c  fi  grandes,  que  le  printems  en  a  peu  de  pareilles.  La  fieur  du 
cerifier  n'eftpas  fi  eftimée  que  celle  du  merifier,  parce  qu'elle  s'ouvre  moins  > 
qu'elle  n'eft  pas  fi  blanche  ni  fi  large ,  8c  qu'elle  a  toujours  un  peu  de  verd  dans 
le  milieu  de  fon  bouton.  Le  merifier  fert  principalement  à  recevoir  des  grefts 
de  cerifiers  :  il  a  beaucoup  de  fève  8c  de  forée ,  8c  il  ne  réuffit  qu'en  plein  vent. 
Le  merifier  à  fruits  noirs  eft  le  plus  indocile  pour  la  greffe  ;  8c  celui  à  fruits  blancs 
eft  le  plus  traitable.  Au  furplus ,  voyez  dans  le  Tome  fécond  ce  qui  en  fera  dit 
au  Livre  qui  traite  du  Jardinage. 

I I.  Terroir,  Toutes  ces  différentes  efpéces  de  cerifiers  demandent  une  terre 
légere,feche  8c  fablonneufe,pour^êtrad'un  meilleur  rapport  ;  dans  les  terres  fran- 
ches ,  grafies  ou  humides ,  elles  font  plus  fujettes  à  couler  ;  le  fruit  y  eft  pour- 
tant plus  beau ,  mais  il  y  en  vient  moins  ,  8c  il  eft  d'un  moindre  relief 

II L  Multiplicatioiu  i''»  On  peut  élever  toute»  fortes  de  cerifiers  8c  de  merl- 
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fîers ,  de  noyaux  qu'on  feme  à  la  fin  de  Février ,  après  les  avoir  fait  germer  dans 
du  fable  pendant  Fhiver  :  on  les  greffe  ou  dans  les  premiers  jours  de  Septembre 
de  la  même  année ,  lorfque  la  plus  grande  force  de  la  fève  eft  pafTée  ;  ou  dans 
la  deuxième  année ,  s'ils  font  trop  foibles. 

2"^.  Ou  bien ,  comme  tous  les  cerifiers  8c  merifîers  pouiTent  du  pied  beaucoup 
«îe  rejetions  ,  on  levé  ces  rejettons  &  on  en  fait  des  pépinières. 

3°.  Ou  bien  encore  on  prend  des  merifiers  dans  les  bois ,  (on  y  en  trouve  tant 
qu'on  veut  )  &  on  y  greffe  quelque  bonne  efpéce  de  cerife.  Les  merifiers  valent 
mieux  pour  la  greffe  que  les  cerifiers ,  fur-tout  pour  les  bigarreaux  &  pour  les 
guignes  :  ils  donnent  des  fruits  plus  gros  &  meilleurs ,  8c  ils  font  de  plus  beaux 
&  de  plus  grands  arbres  ,  oarcc  que  les  merifiers  ont  la  fève  plus  forte ,  plus 
abondante ,  &  que  les  ceriuers  pouflent  du  pied  quantité  de  rejettons  qui  abfor- 
bent  la  fève  de  l'arbre. 

Cependant  le  plant  de  cerîfier  eft  meilleur  que  celui  de  merifier ,  pour  y  gref^ 
fer  de  groffes griottes; parce  que,  comme  le  griottîer  fleurit  ordinairement  beau- 
coup &  rapporte  peu ,  îl  charge  davantage  mr  le  cerifier ,  8c  y  conferve  mieux 
fon  fruit ,  a  caufe  que  fa  fève  n'eft  pas  fi  abondante  que  celle  du  merifier. 

J'ai  même  déjà  dit  qu'il  y  a  du  choix  â  faire  aux  merifiers  avant  de  les  greffer  : 
îl  ne  faut  point  enter  fur  ceux  qui  portent  des  fruits  nftrs  ,  parce  qu'ils  ont  la 
fève  moins  douce  8c  moins  nourriffante.  Les  merifiers  rouges  ont  le  fruit  amer  ; 
leur  tige  ne  groifit  prefque  jamais  à  proportion  de  la  greffe ,  ce  qui  prouve  qu'ils 
ont  la  fève  plus  aigre  âc  plus  revêche  ;  mais ,  comme  ils  trainaffent  moins  en 
terre ,  8c  qu'ils  pouffent  plus  haut  que  les  cerifiers ,  on  les  met  ordinairement  en 
bordures  pour  donner  de  l'abri  aux  cerifaies  ;  & ,  quoique,  fur  toutes  les  bran- 
ches d'un  merifier ,  qu'on  aura  greffé  tn  fente  aux  branches  ,  il  n'y  ait  fouvent 
que  deux  ou  trois  greffes  qui  prennent ,  c'en  eft  affez ,  parce  qu'elles  fervent  à 
greffer  lerefte  en  approche. 

On  peut  encore  greffer  des  cerifiers  fur  des  pruniers  8c  des  cormiers.  On  en 
élevé  auffi  de  fimpîes  boutures.  On  les  greffe  en  fente  ou  en  écuffon  :  mais  le 
merifier  réuOUt  mieux  en  fente  qu'à  l'écuiion. 

IV.  Culture.  Les  cerifiers  n'aiment  point  le  fumîer ,  à  moins  qu'il  ne  foit  bien 
confommé  :  mais  il  faut  leur  ôter  avec  foin  les  branches  feches  8c  les  rejettons  : 
ils  fe  plaifent  dans  3es  trous  8c  à  être  fouvent  bêchés  ;  & ,  pour  hâter  leur 
fruit ,  on  peut  leur  mettre  de  la  chaux  au  pied,  ou  arrofer  fouvent  leurs  racines 
d'eau  chaude. 

V.  Fruits.  On  cueille  toutes  les  cerifes  à  mefure  qu'elles  acquièrent  à  l'arbre 
leur  véritable  couleur  ;  c'eft  la  marque  de  leur  maturité.  On  en  voit  depuis  le 
mois  de  Mai  jufqu'au  mois  d'Août ,  à  caufe  des  différentes  efpéces  qui  fe  fuc- 
cédent  :  on  les  mange  fraîches  &  feches  ,  &  on  en  fait  des  confitures  ,  de«f*li- 
queurs  chaudes  &  fraîches ,  &c.  Voyez  au  Chapitre  du  Vignoble  de  Bourgo- 
gne «  Tome  fécond ,  la  manière  de  faire  du  vin  de  cerifes  aigres. 

Du  Prunier^  Prunus ,  &Ju  Prunelier ,  Spinus* 

Le  prunier  eft  de  tout  pays  ,  il  vient  aîfément ,  8c  pullule  beaucoup  ;  fouvent 
même  il  gagne jufqu'à  l'autre  côté  du  mur  contre  lequel  on  l'a  mis. 

L  Efpe'ces.  Le  prunelier  eft  le  prunier  fauvage ,  qui  eft  épineux  8c  qui  croît 
parmi  les  ronces  &  les  épines  :  il  y  en  a  de  plufieurs  efpéces ,  tant  arbres  qu'ar- 
briffeaux ,  &  il  y  en  a  même  qu'on  confond  avec  les  épines  noires. 

Mais ,  outre  les  pruniers  fauvages ,  il  y  a  différentes  fortes  de  vrais  pruniers 
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qui  réufCflent  fort  bien  en  plein  champ  ;  entr'autres  quelques  damas,  perJrIgooÉ 
mirabelles ,  cerifetCe  ,  moyeu  ,  &  fur-tout  le  faint-julien. 

I L  Multiplication.  On  élevé  des  pruniers  ^  de  nayaux ,  de  boutures ,  de  pe^ 
treaux  ou  rejettons ,  &  de  Tauvageons. 

On  en  grefFe  fur  toutes  fortes  de  pruniers ,  même  fâuvages ,  comme  auffifur 
le  guignier ,  pommier ,  amandier ,  pêcher  8c  cormier  :  mais  les  meilleurs  plants, 
pour  toutes  fortes  de  pruniers ,  même  de  pêches ,  d'abricots,  8c  de  pavies,  font 
ceux  qu'on  levé  au  pied  des  pruniers  de  damas  noirs  8c  de  faint-julieir.  Ces  ar* 
bres  poufTent  quantité  de  rejettons  ,  ils  ont  la  fève  plus  douce  &  durent  davan- 
tage que  les  autres  pruniers  ;  on  les  grefFe  en  fente  8c  en  écufTonr  Lefaint-julieii 
efl  plus  fur  pour  recevoir  Fécuflbn ,  &  le  fruit  qui  en  vient  e(k  plus  fondant.  U 
damas  noir  efl  plus  fec  8c  ne  profite  pas  tant,  &  la  greffe  qu'on  y  fait,  excède  or- 
dinairement le  fauvageon.  La  cerifette ,  qui  efl  la  plus  hâtive  des  prunes; le 
faint-julien ,  qui  fe  fane  fur  Farbre  &  qui  y  demeure  ju/qu'aux  gelées; la faintO' 
Catherine  8c  plufieurs  autres ,  ont  leurs  fàuvageons  francs  &  de  bon  rapport  | 
ians  qu'il  foit  nécefTaire  de  les  greffer! 

III.  Terrêin  Les pruuiers demandent  une  terre  plus  fecHe  qu'humide,  plu* 
fablonneufe  que  forte  ;  &  ceux  que  l'on  met  dans  un  fable  noir,  viennent  mieux j 
chargent  plutôt ,  8c  dqpnent  de  meilleurs  fruits.  Ils  font  long-tems  fans  rappor*- 
ter  dans  les  terres  fortes,  &  ils  y  donnent  toujours  trop  de  bois  :  ils  réuflHTentà 
toutes  fortes  d'expofîtions. 

I V.  Culture,  Comme  le  pmuîer  efl  fort  fu  jet  aux  chancresék  â  fa  gomme  qui 
altèrent  la  feve>  il  faut  le  laifler  pouffer  à  fa  volonté,  y  faire  le  moins  de  plaid 
que  l'on  pourra,  avoir  feulement  foin  de  le  bien  labourei- ,  en  éplucher  la  gora-' 
me ,  la  mouffe ,  les  chancres ,  le  bois  mort ,  8c  ôter  les  bouchons  ou  branches 
entortillées  &  le  faux  bois ,  qui  eft  long ,  menu  ,  verdâtre ,  8c  qui  fait  couler  le 
fruit  ;  & ,  pour  le  ranimer ,  découvrir  de  tcms  en  teros  Ces  racines ,  &  y  répanèe 
de  la  lie  d'huile  &  de  l'eau ,  du  piffat  de  bœuf,  ou  des  cendres  de  farment.    , 

Quand  un  prunier  efl  fur  le  retour  &  dégarni ,  ou  quand  il  s'y  forme  une  coih 
fufion  de  menues  branches  (  ce  qu'on  appelle  des  bourfes  ,  &  elles  préfagent  U 
ruine  de  l'arbre  )  il  faut  le  ravaler  pour  te  rajeunir  ,  l'étêtêr ,  &  couper  toutes 
les  branches  à  quatre  doigts  au-deffus  du  fourchon  oà  l'on  veut  qu'il  fafle  une 
nouvelle  tête ,  ou  le  réceper  tout  au  bas  un  peu  au-deffus  de  la  greffe  ;  il  repoulf 
fera  avec  vigueur ,  &  donnera  du  fruit  dès  la  féconde  année.  A  l'yard  des  pru- 
niers fàuvageons  ,  qui  font  en  place,  comme  fainte-catherine  ,  cerifette,  da- 
inas ,  diaprée ,  roche-corbon  &  autres ,  on  peut  laiffer  quelques  boutures  auï 
pieds  d^s  arbres  ;  mais  il  faut  en  laifler  peu ,  parce  que  ce  font  autant  d'enfans 
qui  fucent  leur  mère,  &  qui  fouvent  la  font  mourir. 

V#  Fruits.  On  a  des  prunes  depuis  le  mois  de  Juillet  jufqu'au  mois  d'OôO' 
Bre ,  8c  plus  tard  ;  on  les  cueille  avant  le  lever  du  foleil  ;  on  les  mange  fraiches; 
feches,  cuites  Se  confites.  Les  prunes  feches  s'appellent />rwn€tfx«r  :  on  doit  te. 
choifîr  nouveaux  ,  tendres  ,  moelleux  &  charnus; on  en  fait  principalement 
dans  la  Touraine  &  vers  Bordeaux.  On  fait  auftune  efpéce  de  boiffon  avec  le* 
prunelles  qui  font  le  fruit  du  prunier  fauvage.  Voyez  au  Tomeiecond  le  Cliar 
pitre  du  Cidre  &  autres  Boiffons.  On  fê  fert  encore  des  prunelles  en  les  met- 
tant quelque  tems  dans  de  la  faumure ,  pour  leur  faire  perdre  leur  grande  âcrcté  ; 
elles  deviennent  cnfuite  fi  agréables  ,  qu'en  plufieurs  pays  on  s^en  fert  comme? 
nous  nous  fefvons  ici  des  olives. 

Les  bonnes  prunes  font  émollientes  8c  îaxàttves  :  fes  prunes  fauvages  au  ctm* 
traire  font  a{lringentes,&  leur  fuc  épaiffi  eft  V acacia  noftras  qu'on  employé  danî 
les  occafîons  pour  rdfçrrer  ^  cgi&tte  pour  U  cour;  de  ventre,  pour  te  vwmffemeat 
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tk  pour  les  hémorrhagies.  L'eau  dlftillée  des  fleurs  de  prunelier  eft  un  remède 
(inguller  pour  ta  pleuréfie  8c  pour  les  oppreâions  de  poitrine  }  fes  fruits  foni 
bons  auffi  pour  la  dyflfentcrîc.  ^ 

Outre  ces  fruits  ^  le  bois  de  tous  les  pruniers  eflr  dei^bon  débita 

Du  Miraiolanien 

C'eft  une  cfjpéce  de  prunier  toujours  verdt ,  quï  a  le  boïs  ic  te  fruit  fonds  8c 
fort  lices  :  il  y  a  des  mîrabolans  rouges  ,  &  il  y  en  a  de  noirs  ;  Hun  &  l'autre  ne 
quittent  pas  le  noyau  ,  &  ils  font  excellens  en  marmelade.  Cet  arbi'c  fleurît  des^ 
premiers ,  &  en  abondance  ;  mais  il  noue  avec  peine  :  c'eft  pourquoi  on  le  meC 
plutôt  au  levant  qu'au  midi ,  parce  que  cette  dernière  expofition  deflfeche  le 
fruit  &  le  fait  tomber  quand  il  noue.  C'eft  auffi  pour  cela  que  les  Jardiniers  ont 

grand  foin  de  couvrir  de  paillafibns  les  mirabolaniers  pendant  qu'ils  font  en 
eurs ,  â  caufe  que  les  brouillards  &  les  pluies  froides  font  alors  très- dangereux: 
Eour  la  coulure.  Au  refte ,  il  faut  cultiver  le  mirabolanier  comme  les  pruniers^ 
i  porte  un  petit  fruit  purgatif. 

Il  nous  vient  des  Indes  orientales  cinq  fbrted  de  miraboïans,  qui  font  diflfërentf 
les  uns  des  autres  &  de  vertu  &  de  figure  ;  on  le)^  apporte  ou  fècs  ou  confits.  Auitf 
Indes  on  mange  ce  fruit  verd  ;  & ,  quand  il  eft  fec  ,  il  ne  fèrt  plus  aux  Indiens^ 
.fue  pour  Êûre  de  l'encre  ou  pour  verdir  les  cuirs^  comme  on  ^t  ici  avec  le  fumac;^ 

Du  Cormier  ou  Sorbier  ,  Sorbus^ 

'  Le  cormier  eft  un  arbre  mai ,  d^nrie  très-petïte  graine ,  vient  fiaut  &  gratldf  5 
Vnais  il  eft  fi  long-temsi  à  venir ,  que  celui  qui  le  feme  en  a  rarement  du  fruit  i 
fa  racine  eft  groflè ,  épaifle  &  profonde  ;  fon  tronc  droit  &  long  ;  fon  bois  rou^ 

geâtre ,  extrêmement  dur  &  ne  gelant  jamais  ;  fes  branches  tendantes  en  baut  J 
I  feuille  refiemblante  à  celle  du  frêne^  mais  plus  étroite,  blanchâtre  par^defiaus  ^ 
dentelée  en  fa  circonférence,  &  tff/iefe,  c'eft-à-dire,  compofïfe  de  pluueurs  petites 
feuilles  rangées  fur  une  même  côte  ;  fon  écorce  eft  raboteufe ,  jaune  &  blanchâ- 
tre :  il  donne ,  en  Mars ,  des  fleurs  qui  font  blanches  ;  les  fruits  en  font  naiftansf 
comme  les  raifins ,  plufieurs  fur  une  queue  :  fes  fruits  y  qu'on  appelle  cormes  oa 
JorbeSy  font  comme  des  petites  poires  ou  nefiles,  de  couleur  pâle  ou  rouflfe} 
elles  ne  nmriflent  jamais  fur  Farbre  ;  on  eft  obligé  de  les  abattre  en  automne  y 
te  de  les  étendre  fur  de  la  paille  ;  quand  elles  y  ont  été  quelque  tems ,  de  jau-^ 
siâtres  j  dures ,  âpres  &  défagréables  qu'elles  «oient ,  elles  deviennent  d^ungritf 
fort  brun  ,  molles  ,  douces  &  agréables  au  goût. 

Il  y  a  des  cormiers  domeftiques  Se  d'autres  fauvdgeS ,  Se  chaque  efpéce  a  fort 
mâle  &  fa  femelle ,  qui  fe  dîftingue  aïfément ,  parce  que  le  mâle  ne  porte  point 
de  fivits.  Les  cormes  domeftiques  ont  la  figure  d'une  poire ,  fur  laquelle  on  voit 
la  couleur  d'une  fubftance  moufleufe  vers  la  queue.  Les  cormes  fâuvages  font 
(pointues  ,  ont  la  peau  verdâtre  ^  &  ne  font  pas  fi  bonnes. 

Le  cormier  aime  les  lieux  froids  &  humides ,  même  les  montagnes ,  pourvft 
iq[ue  le  terrein  en  foit  plus  fubftantiel  qiae  chaud.  On  en  plante  d'ordinaire  dantf 
des  terres  à  bled. 

.  On  peut  le  greffer  fïir  quelque  fauvajgeon  ou  franc  de  fon  efpéce ,  même  fur 
ijuelque  poirier  ,  coignalfier  ou  épine  :  il  fe  multiplie  auflî  de  marcotte  ;  mais  le 
plus  fur  eft  de  l'élever  de  femence ,  quoique  la  chofe  foit  uri  peu  longue. 

Pour  cela,  comme  la  graine  iit%  cormes  eft  enfermée  dans  uto  chau*  vi/^ueufei 
i^'oà  oa  ne  peut  la  fépar^our  U  femer  ^  on  prend  une  vieHIe  corde  à  puits  faite 
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d'écorce  de  tilleul  ;  ou  bien  on  fait  une  corde  de  joacs  en  forme  de  natte  ;  on  Ii 
ïaiflè  un  peu  pourrir  fur  terre  à  Thumidîté ,  afin  que  le  jonc  ne  feche  pas^cnfime 
on  frotte  cette  corde  avec  des  cormes  bien  mûres,  jufqu'à  ce  que  la  graine  s'y  at- 
tache. Après  cela  on  couche  cette  même  corde  dans  un  rayon  profond  d*un  dcmi- 
pied  ,  dont  la  terre  a  été  bien  remuée,  8c  on  le  recouvre  de  bon  terreau  ;  on  ea 
fait  autant  de  rayons  que  Ton  veut.  Avant  d'enterrer  la  corde  chargée  de  graine, 
U  feroit  bon  de  la  faire  tremper  dans  la  matUre  imiverfelle ,  ou  dans  quelqu'autre 
des  prépariations  expliquées  au  dernier  Chapitre  du  premier  Livre  de  cette  fe« 
conde  Partie ,  fc  de  la  faire  bien  imprégner  de  fels  de  la  matière ,  pour  avaacçf 
la  végétation.  Ce  travail  fe  fait  ordinairement  à  la  fin  de  l'automne. 

U  faut  auflî-tôt  couvrir  les  racines  de  fumier ,  pour  que  le  firoid  ne  fafle  point 
de  tort  à  la  femence.  On  ôte  le  fumier  au  printems ,  afin  que  Tair  &  la  chalenr 
)a  fafTent  bien  végéter.  Lorfque  ces  petits  plants  feront  levés ,  on  les  arrofera  fi  le 
tems  eft  fec ,  on  Tes  farclera  doucement  à  la  main,  on  les  éclatrcira  s'ils  font  trop 
drus ,  ic  on  les  labourera  trois  fois  Tan  ,  jufqu'â  ce  qu'ils  fbient  aflez  fiirts  poiff 
être  tranfplantés  en  terre  froide  &  humide,  dans  des  trous  de  quatre  pieds  en  quar< 
ré  &  de  trois  de  profondeur ,  au  fond  defquels  on  aura  mis  un  peu  de  bonne  terre 
bien  meuble  ,  on  continuera  de  les  labourer  deux  ou  trois  fois  l'an.  Le  cormier 
cultivé  de  cette  manière ,  avancera  plus  en  un  an  qu'il  n'auroit  fait  en  quatre. 

Les  cormes  font  ailez  agréables  &  aflez  bonnes  à  manger  ;  on  en  fait  auffiune 
boifTon  femblable  au  poiré  ;  on  l'appelle  corme  :  nous  en  parlerons  au  Chapitre 
des  Boiflbns.  On  garde  les  cormes ,  ou  confites  dans  du  vin  doux ,  ou  dans  des 
pots  de  terre  bien  pleins ,  bouchés  avec  du  plâtre,  fc  enterrés  8c  recouverts  d'oQ 
pied  de  terre  en  lieu  firappé  du  foleil. 

Le  bois  de  cormier  eft  impayable  pour  fa  foUdité. 

£>H  Conoruiller ,  Cornus. 

Cet  arbre ,  que  quelques-uns  appellent  eomUr  ou  eomiller,  qttoîqu'aflcî  pé* 
rit  j^  jette  beaucoup  de  branches  ;  il  a  le  bois  très-maffif ,  l'écorce  rude  &  pleine 
de  nœuds  ,  la  feuille  un  peu  épaifle  &  madrée  ,  la  fleur  mouflîie  &  de  couleur 
d'or ,  d'où  natt  la  cornouille ,  qui  eft  un  fruit  longuet  8c  à  noyau  comme  les  oli- 
ves. Ce  fi-uit  eft  verd  d'abord  ,  &  il  devient  rouge  quand  il  mûrit. 

Le  cornouiller  eft  commun  par  toute  la  France  :  il  s^çn  trouve  beaucoup  cfafll 
les  forêts  :  on  le  met  dans  quelque  coin  de  jardin  ,  de  parc  ou  de  baffle-cour, 
parce  qu'il  vient  aifément  en  toutes  fortes  de  terres ,  même  dans  les  fables  &  i 
J'ombre,  potu^û  qu'il  y  trouve  un  peu  de  fubftance  &  de  fraîcheur.  On  legrclfe 
en  fente  ou  en  écuflbn  fur  l'épine  blanche  ou  fur  le  poirier  fauvaee  :  on  peut  auf- 
fî  en  prendre  dans  les  bois ,  ou  en  élever  de  graine  ,  comme  on  fait  pour  leçor* 
mier  ;  il  vient  bien  plus  vîte ,  &  ne  demande  que  quelques  labours. 

U  y  a  le  cornouiller  mâle  &  le  cornouiller  femelle  :  l'un  a  l'écorce  déliée  k 
veineufe  ,  le  tronc  épais  &  maffif ,  fans  cœur  ni  moelle,  &  il  eft  ferme  comme 
une  corne ,  d'où  lui  vient  fon  nom  de  cornier  ;  la  femelle,  qui  eft  moindre , jettB 
plufieurs. petites  branches  comme  celles  de  î'agnus-caftus  ;  fbn  tronc  a  de  li 
moelle  &  eft  plus  tendre  ;  fon  fruit  mûr  eft  noirâtre  &  de  mauvais  goût. 

il  y  a  un  cornouiller  qui  porte  des  fruits  blancs ,  mais  il  eft  rare.  ^ 

-es  cornouilles ,  foit  rouges ,  foit  blanches ,  fe  cueillent  ou  vertes  ou  mofCS  : 
elles  mûriffent  en  Septembre ,  &  l'on  juge  de  leur  maturité  à  leur  couleur.  Les 
communes  doivent  être  d'un  rouge  écarlate,  3c  les  blanches  d'un  beau  blanc  biefl 
égal  &  fans  verd.  Les  cornouilles  mûres  font  agréables  à  manger  &  aflez  douces, 
ijupiqu'elles  aient  unç  pointç  d'aigreur.  On  les  confit  aufli ,  3c  on  çn  fait  une  go- 
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tée  ftmblable  au  cotignac.  Quand  on  les  cueille  vertes  ,  c'eft  pour  les  mettrer 
dans  de  Teau  arec  du  fel ,  comme  les  olives.  Il  faut  prendre  garde  en  ks  cueil- 
lant qu^elles  ne  foient  pas  trop  vertes,mai^  qu'elles  approchent  de  leur  maturité.^ 
On  les  laifTe  un  jour  ou  deux  à  Tombre  avant  de  les  employer^ 
Le  bois  de  cornouiller  eft  très-dur  &  de  bon  débit. 

Du  Jujubier  ou  GingeolUr  ,  Zizipku^ 

Le  jujubier  n'eft  pas  fi  grand  que  le  prunier  conmmn  ;  il  a  Pécorce  raboteuse 
comme  la  vigne ,  des  racines  fermes  &  entrelacées  y  force  épines  longues ,  lifTes  ^ 
fermes  &  bien  pointues ,  noires  ou  roufTes  comme  Tes  branches ,  d'oà  fbrtent  de 
petits  rofeaux  pâles,  minces  ,  tendres  &  Toupies,  longs  d'environ  douze  doigts  j 
les  feuilles  font  longuettes  j  nerveufes  &  un  peu  dentelées  ;  fes  ^urs  naiflent  du 
même  lieu  ;  elles  font  pâles,  moufTues,  &  rendent  un  fruit  qui  a  un  noyau  comme 
Tolive  9  Se  qui  eft  verd  d'abord  y  puis  un  peu  blanc ,  &  roux  ou  rougeâtre  quand 
si  eft  mûr.  Il  y  a  un  jujubier  blanc ,  qui  eft  plus  grand  que  le  jujubier  ordinaire^ 
Je  qui  porte  un  fruit  dont  on  fait  des  grains  de  chapelet.  C'eft  Vaiedarac ,  que 
les  Italiens  appellent  pour  cette  raifon  ,  l'arbre  de  pater-nojlri. 

On  cueille  les  jujubes  au  commencement  de  l'automne ,  Se  on  en  fait  des  poi^ 
gnées  qu'on  pena  au  plancher  dans  un  lieu  fec  pour  les  conferver ,  après  tes  avoif 
ÊûtTun  peu  iecher  au  fbleil.  Les  jujubes  fe  nomment  auffi  gingeoles  :  elles  font 
afTez  femblables  aux  cornouilles  ;  mais  elles  font  douces  en  maturité  ,  3c  les  cor-^ 
nouilles  font  toujours  aigrelettes.  Les  jujubes  ne  peuvent  pas  Te  conferver  plus  dtf 
deux  ans  j  encore  faut-il  s'en  défaire  w  plutôt,  (î  elles  ont  été  mal  féchées^ 
mouillées  ou  dans  un  lieu  humide ,  ou  fi  elles  s'échauffent  dans  les  balles. 

Le  jujubier  vient  des  pays  chauds  ,  &  il  aime  les  terreins  chauds  &  les  belles 
expofitions  :  il  croit  au  refte  en  toutes  fortes  de  terres ,  même  dans  les  places  Se 
carrefours  d'Italie ,  Provence ,  Languedoc ,  &c.  Dans  les  Provinces*moins  mé- 
ridionales ,  il  faut  le  placer  dans  une  terfe  grafTe  en  plein  midi ,  contre  quelque 
mur  qui  lui  renvoyé  toute  la  chaleur. 

On  en  peut  élever  beaucoup  de  femence,  en  fichant  des  noyaux  de  jujubes  dan^ 
ime  planche  de  bonne  terre  légère ,  bien  labourée  &  expofee  au  midi  ou  au  le- 
irant  j  il  fufBt  que  cette  planche  ait  trois  pieds  de  large  fur  quinze  pieds  de  long  î 
il  faut  faire  ce  travail  au  mois  d'Avril  ou  dé  Mai ,  k  laifler  tremper  les  noyaux^ 
huit  jours  dans  de  l'eau  avant  de  les  femer  :  on  fume  la  terre  avec  de  la  marne 
Wen  confommée ,  ou  ,  fi  l'on  n'en  a  point ,  avec  du  terreau  de  fumier  de  cheval 
mêlé  d^autant  de  fumier  de  mouton  bien  pourri  :  puis  on  place  ce's  noyaux  dans^ 
des  trous  qu'on  fait  en  plantant  en  droite  ligne  ;on  en  met  deux  ou  trois  dans  cha^ 
que  trou  ;  on  ne  leur  donne  qu'un  peu  de  terre ,  &  on  unit  toute  lar  planche  avee 
le  râteau.  U  eft  néceflaire  de  les  arrofer  de  tems  en  tems  avec  de  l'eau  qui  ne  foit 
point  crue ,  en  plein  midi ,  jufqu'à  ce  qu'ils  fortent  de  terre ,  &  le  foir  quand  il»= 
font  levés  ;  &  pour  lors  on  a  foin  de  les  labourer  &  de  les  farcler.  Lorfqu'ils  ont 
acquis  environ  un  pouce  de  grofieur ,  on  les  levé  &  on  les  met  en  place  au  moitf 
ic  Novembre  j  ils  ne  demandent  qu'un  peu  de  labour  8c  quelques  arrofemens. 

X)u  Nefflier  ou  Mejlief ,  Mefpilus"^ 

Le  nefHier  &  le  cormier  ont  beaucoup  de  rapport  pour  la  qualité  &  la  forme 
de  Tarbre  &  des  fruits. 

Les  neflliers  font  longs  à  croître ,  viennent  de  moyenne  hauteur ,  &  reflem-* 
tknt  au  prunier  q^ant  a  Técorce  âc  à  la  nature  du  bois  ;  ils  jettent  de  grandes. 
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racines  fort  diiEciles  à  arracher  ^  &  des  feuilles  longues,  pref^ue  femblables  1 
celles  du  laurier ,  armées  d'épines ,  mais  peu  aiguës  ;  ils  ont  le  tronc  aflez  groi 
&  le  bois  fort  dur  ;  leurs  fruits  reffemblent  â  de  petites  pommes  couronnées  ^  k 
ont  cinq  nœuds  ou  oITelets ,  quelquefois  quatre ,  mais  rarement  trois.  Lesnef- 
fles  ne  {ortt  bonnes  qu'en  moÛfl^t  ;  elles  ne  mûriiTènt  point  {urTarbre,  mais 
on  les  abat  en  automne  &  on  les  fait  mûrir  &  jaunir  fur  de  la  paille ,  comme 
Jes  cormes  ;  elles  font  plus  aftringentes. 

Il  y  a  trois  fortes  de  neffliers.  i^.  Le  nefflier  (àuvage  ^  qui  donne  de  petites 
çeffles  fpches  ,  qui  ibnt  proprement  les  mefles.  z^.  La  bonne  efpéce  eft  le  mî 
nefflier  ;  il  a  les  feuilles  larges ,  devient  plus  grand  8c  donne  les  grofles  neffles; 
qu'on  appelle  Atsfaint-Lucas ,  parce  qu'on  les  cueille  à  la  faint  Luc.  Et  la  troi- 
£éme  eipéce,  qui  efl:  meilleure, plus  rare  &  plus  curieu£b,  a  1^  fruit  fans  noyauxj 
inais  il  eft  le  plus  petit  &  le  moins  fec  de  tous. 

UamelancnUr  j  dont  nous  parlerons  au  Chapitre  des  ArbrifTeaux^  eftaulE 
une  efpéce  de  nefflier. 

Le  nefflier  eft  aflfez  eftimé ,  &  il  n'y  a  guères  de  maifon  de  campagne  qat 
c'en  ait  ;  il  çQ;,  fprt  ruftique,  &  vient  très-bien  dans  les  jardins  &  dans  les  champs, 
à  l'humide  &  au  froid ,  quoiqu'il  aime  l'air  tempéré  ,  &  la  terre  grafle  &  fabbn- 
9;ieufe,  Le  plus  fur  eft  de  le  mettre  dans  une  terre  qui  ne  foit  ni  trop  humide  ni 
trop  feche ,  dans  quelque  lieu  peu  expofé  au  foleil ,  parce  qu'il  a  Técorce  fi 
lïiince ,  que  le  moindre  coup  de  foleil  l'altère  ;  c'eft  pourquoi  il  réuflit  juT^ues 
fur  des  bords  de  ruifleaux. 

On  le  plante  en  Novembre, foit  de  plants  enracinés  ou  de  boutures: on FélevS 
laufC  de  noyaux  en  terre  bien  fumée;  9c^  pour  en  avoir  plutôt  le  fruit ,  on  le  grefb 
fur  quelque  fujet  de  ion  efpéce  ,  ou  bien  fur  poirier ,  pommier,  coignalïlcri 
épine  blanche ,  & ,  ce  qui  eft  le  plus  ordinaire ,  fur  l'épine- vinétte ,  pour  laqudie 
if  a  beaucoup  d'amitié  ;  &  il  tient  toujours  de  fa  fève,  parce  qu'on  l'y  grelfe  or- 
dinairement ;  mais  quand  on  l'ente  fur  pommier-franc  ou  fur^pignaflîer ,  les  nef- 
fies  en  fpnt  plus  groffes  3c  meilleures.  On  le  greflFe  en  fente  au  nK>is  de  Mars; 
ou  en  écuifon  à  la  faint  Jean  ;  U  greflfe  en  fente  eft  meilleure ,  parce  que  cet  ar- 
i^re  a  l'écorce  maigre  ;  il  faut  lever  les  greffes  plutôt  fur  le  nailieu  du  nefflier  que 
fiir  les  fommités  de  l'arbre.  On  doit  pourtant  prendre  les  greffes  à  l'extrémité 
des  branches  d'une  ou  de  deux  fèves  ;  celles  qui  ont  deux  fèves  valent  mieux,  fur- 
tout  quand  on  y  peut  lever  des  greffes  qui  aient  des  anneaux  au  commencemeat 
du  bois  de  la  dernière  fève  :  ces  anneaux  font  les  marques  de  certaines  fibres 
tranfyerfales  qui  arrêtent  la  vivacité  de  la  fève ,  &  qui  font  qu'au  lieu  de  fe  pof 
^er  abçndamçient  au  haut  de  l'arbre ,  &  de  former  beaucoup  de  bois  &  de  fleurs 
qui  coulent,  ellç  fe  diftribue  fagement  Se  donne  des  proiduâions  cpmplettes, 
Ç  n'y  faut  couper  que  le  bois  mort  &  gâté. 

On  cueille  les  nefBes  en  Novembre  ;  on  en  a  après  trois  années  de  grcflts. 
Ifses  trois  premières  années ,  il  eft  néceffaire  de  labourer  le  nefflier  trois  fois  pat 
an ,  3c  enfuite  une  fois  ou  deux  conune  les  autres  arbres.  Quand  il  eft  attaqué  de 
vers ,  on  arrofe  fbn  tronc  avec  du  vinaigre ,  ou  bien  on  y  répand  des  cendres. 

Les  ne^es  ne  craignent  point  la  gelée ,  &  elles  ne  tombent  point  de  Tarbrç  fi 
pn  ne  les  abat  ;  on  les  mange  ou  crues  après  qu'elles  oiït  mûri  fur  la  paiUe ,  Ott 
confites  diwis  du  vin  &  du  Sicrç, 

Pf  PAierolier  ,  Mefpilus  «ronia^ 

L'azerolier  eft  un  arbre  fàuvage  8c  épineux ,  qui  eft  une  efpéce  de  nefflier  j  ouj 
|W)ur  mieux  d^re,  ç'çft  ipe  épinç  Wançhe  qu'on  appelle  épifud^^fpagru.  Elle  aies 
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feuilles  plus  larges  que  Pépine  commune  ;  fon  fruit  eft  fujet  à  couler  ,  &  elle  le 
jette  à  l'extrémité  des  petites  branches  qui  fortent  des  groffes  aux  mois  de  Mars 
&  d'Avril  de  chaque  année,  comme  font  les  coignafliers  ;  mais  avec  cette  différent 
ce  remarquable ,  que  l*azerolier  enté  fur  le  coignaffier ,  (  car  il  n'eft  fbuvent  qu'un 
compofé  de  deux  arbres  confondus  )  pouHe  en  automme ,  quoique  le  coignadîer 
ne  poufle  qu'en  Mars.  On  greffe  Tazerolier fur Tépîne blanche,  fur  des  coignaf- 
fiers ,  &  quelquefois  fur  des  petits  fauvageons  de  poiriers  ^  ou  fur  des  poiriers 

^rpffî^R  aiiî  n#*  r^iifTîfTriîpnf  «as  Kî^n. 
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On  peut  laifler  mûrir  le  fruit  des  aliziers  fur  de  la  paille  comme  les  nefflcs.  A 
y  en  a  qui  n*ont  point  de  noyau  :  il  y  en  a  auffi  qui  font  noirs  &  doux  comme  des 
cerifês^  &  c'eft  le  micocoulier. 

De  rO/mVr^OIeafter, 

L  Dêjcrlption.  L'olivier  eft  un  arbre  ^tou/fii  &  rond  qui  jette  des  feuilles  Ion* 
gués  qui  fe  terminent  en  pointe  &  vont  en  dipfiinuant  :  elles  font  vertes  par-def- 
lus  .y  blanchâtres  ^tr-deflous  »  groiles  -,  graflfê»  &  ameres.  Il  porte  en  Juin  des 
fleurs  blanches  &  grappues  en  forme  de  raifms ,  d'où  vient  Tolive  ,  firuit  qui  eft 
d*abord  vert ,  puis  pâle ,  &  noir  quand  îl  eft  mûr.  L'olivier  dure  long-tcmSjk 
fon  bois  eft  beau  ,  veineux  &  de  bonne  odeur  :  il  brûle  auffi  bien  verd  quefeCr 

1 1.  Profits.  L'olivier  charge  beaucoup  ,  8c  on  mange  les  olives  ou  mûres  k  fe* 
cbes  ou  d'ordinaire  vertes  &  confites  en  falade ,  &c.  Elles  font  de  garde.  Ceft 
avec  ce  fruit  qu'on  fait  auffi  l'huile  d'olives  qui  eft  d'un  (1  grand  ufage  ^  particu- 
lièrement en  aliment  ;  &  le  bois  d'olivier  s'employe  i  quantité  d'ouvrages. 

1 1 L  Lieux.  L'olivier  aime  les  pays  chauds ,  ou  auffi  tempérés  que  le  Langue- 
doc &  la  Provence  :  les  oUves  y  font  groflès  comme  un  gland  de  chêne  ;  mais 
celles  d'Efpagne  font  grodès  comme  des  mufcades. 

Il  y  a  auffi  des  oliviers  fauvages  qui  font  épineux,  &  plus  pe^ts  que  les  domef 
tiques  :  ils  produiient  force  olives  qui  font  plus  iavoureuies  que  les  autres  y  quoi* 
qu'elles  fbient  moins  groflès. 

Les  oliviers  demandent  un  terroir  gras,  &  cependant  léger  &  chaud ,  expofé 
au  plein  midi  ou  au  levant  ;  comme  une  colline  ou  une  montagne ,  &  jamais 
un  vallon.  Ils  ne  demandent  pourtant  point  tant  de  nourriture  ni  de  foins  )ue  la 
vigne. 

IV.  Multiplications.  Cet  arbre  fè  multiplie  ou  de  marcottes  qu'on  ne  levé 
ifu'au  bout  de  cinq  ans ,  ou  de  boutures  &  de  rejettons  qu'il  poudè  en  nombre, 
&  qu'on  choifit  bien  ronds  ,  d'une  écorce  unie ,  vive,  &  luifante  l  fans  branches, 
de  la  groHeur  de  deux  bons  pouces ,  8c  d'un  pied  &  demi  de  long>  On  levé  la 
première  écorce ,  &  on  ne  laifîe  que  la  verte  qui  eft  plus  délicate.  On  met  ces 

Ïlants  en  terre  au  mois  de  Novembre  dans  les  pays  bien  chauds  ,  &  aux  mois  de 
*évrier  &  de  Mars  dans  les  climats  plus  doux  :  on  les  pofe  debout  comme  ils 
étoient  fur  l'arbre,  dans  des  tirous  de  quatre  pieds  en  tout  fens ,  ouverts  deux 
mois  auparavant ,  pour  que  la  terre  mûriflê  ;  on  y  mêle  du  fumier  &  de  la  ten- 
dre: on  met  quatre  doigts  de  bonne  terre  au-defliis  de  chaque  plant,  &onle 
foule  ou  on  le  bat ,  afin  qu'il  ne  foit  point  éventé,  &  qu'il  pouiTe  8c  puUule  bieo; 
il  n'y  a  qu'à  les  arrofer  &  les  farder.  On  fait ,  de  cette  manière  ,  des  pépinières 
d'oliviers  dans  des  endroits  bien  aires,  dont  la 'terre  foit  prefque  noire,  lubûan- 
tlelle  &  laboiirée  de  trois  bons  pieds  de  profondeur.  Ce  fêroit  perdre  fon  tems 
que  de  vouloir  éîever  des  oliviers  de  noyaux  :  il  eft  même  plus  fur  de  les  gre&r 
a  trois  ans ,  franc  fur  franc ,  &  des  meilleures  efpéces. 

V.  Culture,  Il  ne  faut  les  tranfplanter  qu'au  bout  de  cinq  ans  ;  pendant  ce  tems; 
lès  labourer  d'abord  tous  les  mois ,  &  enfuite  au  printems  8c  en  automne  pour  le 
moins  ;  les  amender  tous  les  ans  en  automne  de  fumier  de  chèvre  y  &  les  arrofer 
d'eau  de  pluie  pendant  les  chaleurs.  On  ne  les  taille  point  les  deux  premières  an- 
nées ;  la  troiiiéme  on  ne  laifTe  que  deux  branches  à  chaque  pied  ;  on  en  coupe  la 
plus  foible  la  quatrième  année  j  8c  à  cinq  ans  on  les  tranfplante  à  demeure,  en 
Novembre  ou  en  Mars,  félon  que  le  lieu  eft  chaud  &  léger  ou  gras  &  humide. 

^  On  les  tnanfplante  en  mottes  dans  des  trous  efpacés  en  terres  labourables  ^ 
cinquante  p|pds ,  ou  du  moin^  de  vingt-cinq  à  trente  ^  fi  le  terroir  eft  léger  ;  il  eft 
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ïîéceflTaîre  que  la  terre  des  foflTes ,  où  on  les  met ,  ait  été  fouie  &  mûrie  à  Pair  pen- 
tlant  deux  mois,  ou  qu'on  ait  brûlé  de  la  paille  dans  chaque  trOu  ,pour  en  animer 
les  fels  :  il  faut  qu'il  n'y  ait  point  d'eau  dedans  :  il  eft  bon  auffi  d'y  mêler  du  fu- 
mier ,  &  qu'il  ne  forte  de  terre  qu*un  petit  bout  du  tronc.  On  doit  les  garnir  d'é- 
pines ,  afin  que  les  beftiaux  qui  partent  ou  qui  labourent  dans  VoUvet ,  (  c'eft  ainr 
lî  qu'on  appelle  un  lieu  planté  d'oliviers)  n'y  faffent  point  de  tort. 

On  laboure  les  olivets  à  ïâ  houe  deux  fois  l'année  ,'à  la  mi- Juin  &  à  la  mi-Sep- 
tembre :  on  fait  des  rigoles  qui  conduifent  l'eau  &  le  limon  aux  pieds  des  oliviers; 
fut- tout  quand  ils  font  fur  des  coteaux:  on  met  en  automne  le  poids  de  Cx  livres 
de  fiente  de  chèvre  à  chaque  pied  ,  &  quelquefois  de  la  lie  d'olives ,  pour  les  en- 
graifTerSc  faire  mourir  les  vers  qui  s'y  engendrent  :  on  les  laifle  déchauflTés  depuis 
le  mois  d'Oftobre  jufqu'au  mois  de.Février  ,  afin  qu'ils  profitent  des  pluies  & 
des  fraîcheurs  de  la  faifon;  &  on  coupe  toiïtes  les  branches  qui  y  caufent  de  U 
confufion  ,  les  bois  jnorts  &  les  rejettons  que  l'olivier  jette  en  abondance ,  tant 
au  tronc  qu'au  pied,  à  moins  que  ce  ne  foit  un  vieux  trône  qu'il  faille  renouvel- 
1er  ;  &  en  ce  cas  ,  on  doit  y  lailTer  un  ou  deux  des  plus  beaux  rejettons. 

On  ne  taille  pas  les  oliviers,  qu'ils  n'aient  huit  années ,  &  on  ne  les  taillé  que 
de  huit  ans  eh  huit  ans ,  par  un  beau  tems  en  décours ,  &  à  la  fin  de  l'hiver  un 
peu  avant  que  l'arbre  commence  à  bourgeonner  ;  on  coupe  jufqu'au  vif  tout  ce 
qu'il  y  a  de  vermoulu ,  pourri ,  fec  o«  gâté  j  &  pour  que  la  plaie  n'ait  point  de 
mauvaife  fuite ,  &  qu'elle  fe  recouvre  plus  vite ,  on  la  frotte  avec  du  marcj'huile. 
Il  y  a  des  gens  qui  prétendent  qu'on  ne  doit  planter  aucun  c  hêne  dans  le  vo-» 
Cnage  de  l'olivier  ;  parce  qu'il  faut ,  difent-ils  ,  que  l'un  ou  l'autre  périfle* 

Si  les  oliviers  pouflent  avec  vigueur ,  fans  cependant  rapporter  de  fruits  ,  on 
les  déchaufle ,  &  on  en  coupe  quelque  grofle  racine,  cela  les  fait  fruâifier  ;  ou 
bien  on  y  met  de  la  lie  d'huile  d'olives  non  falée,  mêlée  avec  de  la  vieille  uri- 
ne d'homme  ou  de  pourceau ,  huit  pintes  pour  chaque  pied  de  gros  olivier.  Il  y 
en  a  qui  y  mêlent  de  la  chaux ,  pour  raviver  les  lels  de  la  terre  ;  mais  le  plus  sûr 
eft  de  greffer  l'olivier. 

On  greffe  cet  arbre  au  mois  de  Mai,  &  ordinairement  en  écufibn  ;  il  n'y  faut 
rien  couper  qu'après  un  an  de  greffe ,  &  couper  net  &  tout  à  raze  de  la  tige. 

En  Provence  ,  quand  un  olivier  eft  ufé  ,  &  que  Ton  compte  de  l'abattre ,  ort 
a  un  moyen  de  le  forcer  auparavant  à  rendre  tout  ce  qu'il  peut  encore  donner 
de  fruit.  On  enlevé  de  ks  jeunes  branches  un  pouce  d'écorce  circulairement ,  &c 
on  les  recouvre  d'une  autre  écorce  enlevée  aux  branches  d'un  jeune  olivier  j  on 
y  met  enfuite  l'appareil  ordinaire  des  greffes  ,  afin  que  la  plaie  fe  guérilTe  ;  Se 
les  branches  du  vieux  olivier  ,  ainfi  entées ,  portent  du  fruit  abondamment.  C'eft 
à  peu  près  de  même  qu'en  Languedoc ,  quand  on  ente  les  oliviers  au  mois  de 
Mai  ;  on  coupe  l'écorce  circulairement  de  la  largeur  de  trois  doigts  au-deiïiis  de 
l'ente ,  de  forte  qu'on  y  découvre  le  bois  du  tronc  ou  de  la  groffe  branche  :  la 
fève  n'ayant  plus  de  paflTage  pour  retourner  aux  racines ,  afflue  de  plus  en  plus 
dans  les  branches  d'au-defTus  de  la  plaie  ,  enforte  qu'elles  jettent  le,  double  de 
fleurs  &  de  fruits  de  ce  qu'elles  ont  coutume  d'en  donner  ;  elles  meurent  la  même 
année.  On  aime  mieux  faire  périr  aihfi  le  vieux  bois ,  que  de  le  couper  d'abord 
au-de(rousdel'ente,parce.que,  dé  cette  façon ,  on  en  retire  encore  un  profit 
confidérable. 

En  Efpagne  ,  ils  n'élèvent  point  leurs  oliviers  fur  tige ,  comme  nous  ;  ils  les 
tiennent  bas  ,  &  leur  font  faire  des  cépées  comme  de  gros  buifTons  ;  le  plant  en 
rapporte  plus  de  fruit ,  il  eft  moins  expofé  aux  vents ,  &  il  eft  plus  aifé  à  cueillir: 
c'eft  pourquoi  il  faut  toujours  ,  en  le  taillant,  le  tenir  bas  &  garni  de  fauches  } 
car  le  naturel  de  cet  arbre  eft  de  jètter  beaucoup  en  fruits  ou  en  bois.  On  plante 
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plutôt  des  olives  de  la  grofTe  efpéce  que  de  la  petite,  parce  que  les  gro^  fruits  W 
plus  de  chair  8c  d*huile. 

V I.  Cueillette.  On  cueille  les  olives  à  la  main  en  Novembre  ouDécembrf , 
&  on  les  cueille  bien  mûres ,  c'eft-à-dire  ,  commençant  à  rougir,  ou  même  noi- 
res ,  quand  c'eft  pour  faire  de  Phuile  :  mais  (r  c'eft  pour  manger ,  on  les  cuëUe 
vertes  en  Juin  &  Juillet  ;  &  alors  elles  ont  un  goût  âpre,  amer  &  infupportahlc. 
Four  leur  ôter  ce  mauvais  goût,  on  les  prépare  de  flufieurs  manières. 
'  1*^.  Voici  celles  dont  on  fe  fert  pour  les  picholines  ,qui  font  de  Tefpéce  la  plu 
petite ,  mais  la  meilleure.  Après  qu'on  les  a  cueillies ,  on  les  étend  fur  des  drap, 
&  on  les  laiiTe eiforer  i  Pair  pendant  quelques  jours;  enfuite  on  en  remplit  des 
barils ,  on  y  mêle  un  boiflèau  de  cendre  de  farment  ou  de  chêne,  &  un  demibbif- 
(eau  de  chaux  tamifée,  avec  de  Teau  par-deiTus ,  pour  que  les  olives  baignent 
À  edans  ;  on  mêle  bien  le  tout ,  pr^pant  garde  de  ne  point  meurtrir  les  oUves  : 
cela  fait ,  on  les  laifle  dans  cette  leflive  pendant  douze  heures;  puis  on  prend  une 
olive ,  on  la  fend  pour  voir  fi  la  chair  quitte  le  noyau  ;  &  fi  cela  eft ,  il  eft  temt 
de  confire  ce  fruit. 

11^  en  a  qui  mettent  de  la  chaux  vive  dans  cette  leffive  ;  elle  prend  irae  coiH 
leur  rouge ,  Se  elle  communique  aux  olives  une  faveur  acre  &  piquante.  Pour 
les  adoucir  parfaitement,  au  fortir  de  la  leffive,  on  les  met  tremper  dans  de  Peso 
douce  que  Ton  change  tous  les  jours ,  jufau'à  ce  que  les  olives  aient  perdu  ieor 
âcreté ,  &  qu'elles  foient  même  devenues  fades  ;  ce  qui  arrive  ordinairement  ea 
liuit  ou  neuf  jours.  Quand  elles  font  en  cet  état ,  on  les  me't ,  avec  de  la  fan* 
mure,  dans  d'autres  barils,  où  elles  acquièrent  leur  degré  de  perfeâion  dans 
Tefpace  d'environ  un  mois  :  cette  faumure  fe  fait  en  faifant  fondre ,  dansdei'eau, 
autant  de  fel  qu'il  en  faut  pour  qu'elle  puifle  foutenir  un  œuf;  on  y  ajoute  du 
thym,  du  ferpolet ,  de  l'anis  ou  quelque  branche  de  fenouil  ;  8c  il  faut  changer 
la  faumure  de  trois  mois  en  trois  mois,  finon  les  olives  perdent  leur  goût. 

a**.  Les  gens  rfu  pays  gardent  *Iong-tems  leurs  olives ,  pour  les  confire  enfuite 
&  les  manger  quand  bon  leur  femble  :  ils  les  confervent  dans  de  la  piquette  ou 
dans  de  l'eau  falée  ;  mais  la  piquette  vaut  mieux ,  parce  que  les  olives  prennent 
un  mauvais  goût  dans  de  l'eau  falée ,  8c  [qu'elles  y  pourriilènt  très-fouvent 

Quand  ils  veulent  les  confire ,  foit  pour  les  manger  eux-mêmes ,  foit  pour  les 
vendre ,  ils  prennent  des  olives  vertes  &  nouvellement  cueillies ,  ou  bien  de  cel- 
les qu'ils  ont  confervées  dans  de  la  piquette  ou  dans  de  l'eau  falée  ;  ils  les  met- 
tent  tremper  pendant  plufieurs  jours  dans  de  l'eau  douce  qu'ils  changent  trè9- 
fouvent  :  enfuite  ils  les  remettent  dans  une  autre  eau  préparée  avec  de  la  barille 
€ti  foude ,  8c  des  cendres  d'olives  brûlées^  ou  bien  de  la  chaux  :  de-là  ils  les  font 
pafier  dans  une  féconde  faumure  faite  d'eau  8c  de  fel ,  avec  laquelle  ils  les  met- 
tent dans  ces  petits  barils  dans  lefquels  ils  nous  les  envoyent  :  pour  leur  donner 
la  pointe  agréable  qu'elles  ont ,  ils  jettent  par-defliis  une  efience  compofée  ordi- 
nairement de  girofle,  de  cannelle,  de  coriandre,  de  fenouil,  8cc.  C'eft  dans  la 
compofition  de  cette  efience  que  confifte  tout  le  fecret  de  confire  les  olives  ;  au 
i>out  de  fèpt  ou  huit  jours ,  elles  font  en  état  d'être  mangées. 

Dans  le  Levant ,  on  ne  mange  que  des  olives  noires  8c  bien  mûres  :  après  qu'el- 
les ont  un  peu  féché  au  foleil,  on  remplit  des  jattes  par  couches  d'olives  &  de 
ièl ,  bien  preiTées  8c  fans  eau. 

Les  picholines  fe  confervent  plus  long-tems  que  les  olives  préparées  de  toute 
autre  manière.  Les  olives  d'Efpagne  font  plus  grofles  8c  plus  ameres  que  celles 
de  Veronn»  :  celles  de  Provence  8c  de  Languedoc  tiennent  le  milieu  pour  lagrof- 
feur  entre  les  picholines  8c  les  olives  de  Veronne.  Je  parlerai  ailkurs  de  l'huile 
^l'^lives» 
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Du  Pijlachier  ,  Piûacia. 

• 

Le  piftachîer  a  les  feuilles  d'un  vert  tirant  (ûr  le  jaune,  &  îl  cft  en  tout  fem« 
blable  au  térébinthe.  Il  produit  fon  fruit  à  rextrémité  des  branches  :  ce  fruit 
fort  en  façon  de  grappe  de  raifin  ,  &  eft  compofé  de  deux  écorces  avec  une  join« 
ture  qui  va  par  le  milieu ,  &  qui  s'ouvre  quand  le  fruit  eft  mûr  ;  Técorce  de  de- 
hors eft  roufle  &  de  bonne  odeur  ;  celle  de  dedans  eft  rougeâtre  en-dehors  te 
verte  en-dedans,  &  elle  renferme  un  noyau  blanc  comme  unenoifette,  qui  eft 
doux  &  fait  bonne  haleine  :  c'eft  la  piftache  ;  les  plus  lourdes  font  les  meilleures. 
Le  piftachier ,  tant  mâle  que  femelle ,  fe  multiplie  de  rejettons  enracinés  que 
Ton  plante  en  Avril,  ou  bien  on  le  greffe  fur  l'amandier  ;  il  demande  même  ter- 
rein  &  mêmes  foins  que  l'olivier.  On  prétend  que ,  pour  que  les  piftachiers  fruc- 
tifient bien ,  il  faut  en  mettre  un  mâle  auprès  d'une  femelle ,  entrelacer  les  deux 
troncs  jufqu'aux  branches ,  leur  tenir  le  pied  couvert  de  fumier  pendant  trois 
ans,  &  les  arrofer  fréquemment ,  fur-tout  dans  la  première  huitaine. 

Le  térébinthe  8c  le  piftachier  ont  une  grande  fympathie  par  leur  fève  réfineu- 
fe  :  quand  on  met  deux  greffes  ou  deux  entes  mâle  &  femelle  de  piftachier  fur 
un  térébinthe,  elles  prennent  facilement.  Voici  un  moyen  plus  ^vs  pour  en  avoir: 
il  Faut  prendre  pour  cela  une  piftache  mâle,&  la  joindre  avec  une  piftache  fe- 
melle ;  elles  produiront  deux  arbres  qui ,  par  leur  réunion  ,  n'en  feront  qu'un  , 
en  s'en  tortillant  en  manière  de  corde.  On  connoit  la  piftache  mâle  par  deux  bou- 
tons qu'elle  a  fur  fon  écorce ,  &  la  femelle  par  un  petit  creux  qu'elle  a  ;  il  eft  eÂ 
fentiel  qu'dles  foient  jointes  mais  &  femelle,  fans  quoi  l'on  n'auroit  que  des 
piftaches  vuides  :  cela  prouve  que  les  plantes  ont  deux  t^n^z.  Le  palmier  le  prou- 
ve auffi. 

Du  Palmier  ^  Palina* 

Le  palmier  eft  un  arbre  fort  haut  qui  a  le  tronc  droit  &  écaillé ,  te  qui  ne  pro- 
duit des  branches  qu'à  fa  cime  ;  elles  fe  tournent  en  rond ,  parce  que  leurs  extré- 
mités penchent  vers  la  terre  ;  i^^  feuilles  font  longues ,  doubles  &  étroites 
comme  une  épée  :  il  jette. force  fleurs  attachée  à  une  queue  très-mince,  arran- 
gées en  grappe  ,  &  femblables  à  celles  du  fafran  ,  fi  ce  n'eft  qu'elles  font  plus 
petites  &i>lanches  :  c'eft  de  ces  fleurs  que  viennent  les  dattes ,  fruits  cylindri- 
ques ,  charnus ,  jaunes  ,  un  peu  plus  gros  que  le  pouce ,  aflez  agréables  au  goût; 
&  qui  ont  un  noyau  fort  dur ,  long,  gris  &  enveloppé  d'une  peau  mince  &  blan- 
che. Les  dattes  font  un  aliment  af^z  Hiin ,  &  outre  cela  on  e|i  fait  du  pain  te  du 
vin  :  elles  viennent  de  Tunis  à  Marfeillez-elles  ne  fe  confervent  pourtant  pas , 
parce  que  les  vers  s'y  mettent  bien  vite.  Un  fait  auffi  du  miel  avec  des  dattes  , 
lorfqu'elles  font  dans  leur  maturité  ;  &  ce  miel  n'eft  guères  inférieur  à  celui  des 
abeilles. 

Le  palmier  n'aime  que  les  pays  chauds  ;  il  croit  même  fans  culture  dans  les 
terres  légères ,  fablonneufes  &  nitreufes  :  c'eft  pourquoi  il  vient  bien  fur  les 
bords  de  la  mer.  On  le  plante  de  plants  enracinés  en  Avril  ou  Mai  ;  ou  bien  on 
le  feme  de  noyaux  frais  en  Oélobre ,  dans  l'endroit  où  l'on  veut  qu'il  demeure: 
îl  eft  bon  d'y  mêler  de  la  cendre  avec  la  terre  ,  te  de  l'arrofer  fouvent  de*  lie 
de  vin ,  ou  pour  le  mieux  de  faumure.  Le  palmier  a  fes  deux  îtvi^^  ^  qui  aiment 
ft  fe  joindre. 
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Article    III. 

Des  Arbres  chéunpêtres  portant  fruits  à  coqiu  ou  goujfe. 

Du  Noyer  ^  Nux. 

Le  noyer  eft  un  arbre  fort  beau  &  de  grand  rapport ,  qui  a  la  racine  veinfc , 
longue  &  grolTe  ;  le  tronc  long ,  roaflif ,  &  couvert  d'une  peau  cendrée,  épaifle 
&  pleine  de  fentes;  les  branches  fort  étendues  j  les  feuilles  longuettes, dW 
odeur  forte  ,  fortant  plufîeurs  d'une  même  queue  comme  au  firéne.  Cet  arbre 
fleurit  en  Mars  &  Avril  ;  &  il  fleurit ,  non  pas  con^me  les  autres ,  mais  par  cha- 
tons ,  qui  font  des  fleurs  herbeuTes  ayant  une  couverture  verte^  dans  chacune  def 
quelles  il  y  a  une  noix. 

I.  Utilité.  U  n'y  a  point  de  pays  où  il  y  aft  tant  de  noyers  qu*en  France ,  k  le 
profit  en  eft  très-confidérable  ;  i**.  on  mange  les  noix  confites ,  en  cerneau  &  eu 
coque,  vertes  ou  feches  j  2®.  on  en  fait  de  l'huile  qui  fèrt  à  peindre,  â  brûler, i 
frire ,  &c.  Les  Payfans  en  font  de  la  (bupe ,  de  même  qu'au  Mirebalais  on  ^c 
une  efpéce  de  chandelle  avec  le  marc  des  noix  preflurées  ;  3^.  on  fe  fert  du  \m 
de  noyer  ,  même  de  Tes  racines ,'  pour  faire  des  poteaux,  planches,  meubles, 
ouvrages  d'ébéniftes ,  monter  des  armes,  &c.  4^.  La  racine  de  noyer  tirée  en 
hiver ,  Técorce  ôtée  lorfque  l'arbre  eft  en  fève,  les  feuilles  &  la  coque,  quand 
on  en  tire  le  cerneau ,  fervent  aux  Teinturiers  à  teindre  en  noir  ou  en  fauve.  S 
on  fait  bouillir  des  coques  vertes  de  noix  dans  de  l'eau ,  &  qu'on  la  jette  auffi-tôc 
iur  la  terre ,  on  en  fait  fortir  une  quantité  de  vers  bons  pour  la  pêche.  Il  n'y  a 
auûi  qu'à  frotter  de  cette  eau  toute  forte  de  bois  blanc ,  fur  pied  ou  non ,  poor 
qu'il  devienne  couleur  de  noyer. 

I I.  Efpéces.  Il  y  a  trois  fortes  de  noyers  qui  fe  diftinguent  au  finit  :  l'un  a  la 
noix  plus  agréable  ,  beaucoup  plus  groHe  ,  &  la  coquille  bien  plu3  mince  ^e 
les  autres  ;  mais  il  charge  moins  :  l'autre  eft  long ,  médiocrement  gros ,  a  le  ImIs 
épais  ;  mais  c'eft  l'efpéce  qui  charge  le  plus  ;  &la  troifiéme  eft  petite ,  a  pluCeurs 
angles  ,  &  n'eft  guères  bonne  qu'à  faire  de  l'huile. 

Il  y  a  une  efpéce  de  noyer  de  Canada ,  dont  l'amande  n'eft  pas  féparée  comoe 
les  autres  :  elle  reflemble  au  fruit  de  l'amandier. 

III.  Ueux.  On  plante  ordinairement  le  noyer  dans  les  terres  à  bled  ,&  ilfe 
platt  fort  dans  les  terres  grafTes  :  il  ne  refufe  cependant  aucun  terroir  ;  mais  il 
aime  mieux  les  lieux  froids ,  fbit  humides  ou  montagneux  ;  &  il  vient  mieux  k 
rapporte  davantage  en  plein  champ  ,  dans  les  chemins ,  &  même  dans  les  voi<- 
ries ,  que  dans  les  jardins  ,  parce  qu'ihaime  à  être  battu  des  vents  &  des  gens, 
pour  donner  moins  de  bois  &  plus  de  fruit ,  à  caufe  qu'il  eft  fort  féveux.  On 
prétend  que  fon  ombre  eft  mal-faine ,  &  que  cet  arbre  attire  fbuvent  le  ton- 
nerre :  on  dit  aufll  que  les  autres  plants ,  foit  arbres,  grains  &  herbes ,  réufSfTent 
difficilement  dans  fon  voifinage ,  parce  qUe  le  grand  ombrage  qu'il  forme  les 
étouffe,  que  fes  longues  racines  les  affament,  que  l'ondhiofité  &  l'odeur  de  fon 
bois4es  empoifonne  ,  &  que  c'eft  pour  cela  qu'on  le  plante  fort  au  large  dans  les 
plus  mauvais  endroits  des  terres  à gfains,- fur  les  chemins,  fur  leslifieres,fur 
des  revers   de  coteaux,  &c. 

On  peut  planter  des  allées  de  noyers  fur  les  avenues  des  maifons  de  campa? 
gne  ;  ils  y  font  bien ,  &  cela  fait  honneur  ,  plaifir  &  profit  j  mais  il  n'en  £iut 
point  mettre  dans  les  jardins ,  parce  qu'outre  qu'ils  ne  s'y  plsufent  pas ,  ils  rui- 
nent encore  les  autres  fruitiers. 

X  V*  Culture.  On  £bme  les  noix  en  Février  ^  fie  on  les  replante  en  pépinières  dw 
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le  mois  d'Oftohre ,  deux  ans  après  qu'ils  font  levés.  Pour  les  avancer ,  quand  les 
noix  font  raûres  &  qu'elles  tombent  dépouillées  de  leur  première  enveloppe  ,  il 
faut  auffi-tôt  en  choifir  des  plus  belles ,  non  angleufes  .&  qui  aient  Pécorce  blan- 
châtre ,  aifée  a  rompre  ,  &  le  noyau  blanc  &  doux  ,  en  mêler  quelques-unes  de 
la  grofle  efpéce  parmi  les  longues  qui  rapportent  davantage,  &  les  ranger  pro- 
prement dans  un  mannequin  ou  dans  un  tonneau  fur  du  fable  de  cave ,  par  lits  ; 
fçavoir ,  un  lit  de  fable  de  Pépaifleur  de  deux  doigts ,  &  un  lit  de  noix  ,  puis  un 
autre  lit  de  fable  &un  denoix,ainfi  deTuite  jufqu'à  ce  que  le  vaifleau  foit 
plein  :  lorfqu'il  eft  entièrement  rempli ,  on  le  met  à  la  cave  ,  ou  dans  quelqu'au- 
tre  endroit  où  il  ne  gelé  point ,  &  on  l'y  laifle  jufqu'au  mois  de  Mars  :  de  cette 
iraniere  le  germe  avance  confidérablement  ;  les  plants  naiflans  font  à  couvert 
des  rigueurs  de  Thiver ,  &  ils  ne  craignent ,  ni  les  taupes ,  ni  les  mulots  ,  ni  le$ 
corneilles  qui  ont  coutume  de  les  manger  l'hiver*  Au  mois  de  Mars ,  après  que 
toutes  les  gelées  &  les  pluies  font  paffées,  on  tire  doucement  du  mannequin  ce 
qu'on  veut  planter  de  noix;  &  fans  toucher  au  germe,  que  les  approches  du 
printems  ont  fait  fortir  ,  on  les  met  auiTi-tôt  par  un  beau  jour ,  en  bonne  terre 
bien  labourée  de  trois  façons,  à  huit  ou  dix  pouces  l'un  de  l'autre  ,  dans  des  rigo- 
les efpacées  de  deux  pieds. 

Il  eft  néceflaire  de  les  farder  avec  foin  quand  ils  lèvent ,  d'en  labourer  légère» 
ment  la  terre  aVec  la  pioche  avant  qu'elle  s'endurcifle ,  &  de  leur  donner  par  an 
quatre  labours  que  l'on  fera  plus  profonds  à  mefure  qu'ils  croîtront  ;  par  ce 
moyen  en  quatre  ou  cinq  ans ,  ou  tout  au  plus  en  (ix ,  ils  feront  aiTez  forts  pour 
être  mis  en  place. 

Les  plus  gros  ne  font  pas  les  meilleurs  pour  planter  :  un  noyer  de  trois  ou 
quatre  pouces  de  grofleur ,  &  haut  de  (îx  pieds,  profite  plus  en  un  an  ,  qu'un 
beaucoup  plus  grés  en  deux.  En  les  tranfplaqtant ,  on  leur  coupe  le  pivot ,  on 
leur  taille  les  racines  en  pied  de  biche  ,  &  on  iry  laiffe  que  les  plus  belles  ;  mais 
on  ne  les  étête  point  comme  les  autres  arbres,  parce  qu'il  faut  qu'ils  faflcnt  ime 
belle  tige  :  puis  on  les  plante  au  cordeau  ,  à  cinq  toifes  l'un  de  l'autre ,  dans  des 
trous  larges  de  fîx  pieds ,  &  profonds  de  trois ,  au  fond  defquels  on  jette  deux 
pieds  de  bonne  terre  neuve  ,  &  on  met  l'arbre  par-deflus ,  afin  qu'il  n'ait  qu'un 
pied  de  terre ,  parce  qu'elle  s'aflfaifle  toujours  aflez  ;  enfuite  on  garnit  cha- 
que arbre  d'un  pieu  &  d'épines,  pour  le  défendre  contre  le  vent  &  les  beftîaux; 
on  y  donne  trois  labours  par  an ,  jufqu'à  ce  qu'il  fbit  affez  fort  pour  s'en 
pafler  ;  ce  qui  va  ordinairement  à  cinq  ou  fix  années  ;  il  deviendrott  creux  , 
s'il  avoit  beaucoup  d'herbe  au  pied. 

Ily  a  des  gens  qui  lèvent  &  tranfplantent  leurs  noyers  dès  la  féconde  ou  troî- 
fléme  année  ,  &  après  quatre  ou  cinq  autres  années ,  ils  les  tranfjplantent  une  fé- 
conde fois,  pour  les  mettre  dans  l'endroit  où  ils  doivent  refter  pour  toujours* 
Quoique  ces  tranfplantations  réitérées  foient  contraires  à  la  pratique  des  Jardi- 
niers ,  qui  ne  lèvent  leurs  noyers  qu'à  l'âge  de  (ix  à  fept  ans  pour  les  planter  à 
demeure ,  cependant  l'ufage  de  ces  tranfplantations  paroit  aflfez  conforme  au  gé- 
nie du  noyer  qui  aime  l'agitation  ;  de  plus ,  par-là  on  lui  ôte  de  bonne  heure  le 
pivot ,  qui  grof&t  fi  fort  dans  les  autres  ,  qu'il  dérobe  toute  la  nourriture  des 
foibles  racines ,  enforte  qu'en  quatre  ou  cinq  ans  elles  deviennent  à  rien*  On  a 
vu  des  noyers  de  fept  à  huit  ans  qui  n'avoient  que  le  feul  pivot. 

Le  noyer  a  cela  de  particulier,  qu'il  ne  craint  point  d'être  venté,  battu  oubri- 
fé  ;  cela  ne  lui  fait  point  de  tort  :  il  n'y  a  qu'à  couper  tout  le  bois-mort  ou  rom- 
pu,  &  le  couper  en  talus,  pour  que  l'eau  y  ait  moins  de  prifê  &  que  la  branche 
repoufle  mleu;c.  Souvent  niême  on  incife  avec  un  fer  le  tronc  &  les  fortes  bran- 
ches du  noyer  ^  pour  le  ranimer. 
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V.  Fruits.  On  mange  lesnoixen  trois  façons  différentes;  i**.  Vertes,  avantque 
le  bois  foit  formé,  on  les  confît  au  fiicre  ;  2®.  vers  la  Madeleine  on  en  feit 
des  cerneaux  ,  jurqu'à  ce  que  la  chair  de  la  noix  ait  acquis  fa  confiftance  8c  fa 
dur«eté  naturelle  j  3°.  on  les  mange  mûres  ,  après  qu'elles  ont  été  abattues. 

U  eft  tcms  de  les  cueillir  quand  elles  commencent  à  tomber  d'elles-mêmes, 
dépouillées  de  leur  première  peau  ;  ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  Sainte- 
Croix  à  la  mi-Septembre  ;  on  les  at^t  par  un  beau  jour  à  coups  de  perches, 
comme  les  pommes  que  Ton  cueille  aufll  dans  ce  tems  ;  mais  on  gaule  les  noix 
plus  rudement  que  les  pommes,  parce  qu'on  ne  craint  pas  d'endommager  le  noyer. 

On  met  les  noix  en  monceaux  dans  quelque  lieu  kc  &  bien  aëré  jufqu'i  ce 
qu'on  leur  ôte  leur  première  robe  ;  enfui  te  on  les  répand  dans  le  grenier,  pour 
qu'elles  fechent  mieux  ;  car  elles  fe  nrtoififlent  &  fe  gâtent  en  peu  de  tems , 
quand  on  les  met  tout-d'un-coup  par  tas  ,  ou  toutes  humides  ,  dans  le  lieu  de 
garde.  Plus  elles  font  vieilles ,  plus  elles  font  défagréables ,  dures  &  mal-faines; 
&  quoiqu'elles  fe  convertident  naturellement  en  huile ,  l'huile  de  vieille  noix 
n'eft  pas  il  bonne  ni  fî  belle.  Je  parlerai  ailleurs  de  cette  huile. 

Pour  conferver  les  noix  dans  leur  fraîcheur,  on  les  cueille  au  milieu  de  leur 
maturité  ,  &  on  les  enferme  fous  le  fable  dans  un  lieu  frais.  Si  l'on  n'a  pas  pris  ce 
foin ,  &  qu'elles  {oient  devenues  trop  feches  ,  il  faut  les  faire  tremper  toutes 
entières  avec  la  coquille  dans  un  peu  d'eau  ,  &  les  y  laifler  quelques  jours  *  elles 
deviendront  prefque  femblabies  à  des  noix  vertes. 

De  t Amandier^  Amygdalus, 

L'amandier  vient  aflez  gros  ;  fbn  tronc  eft  rarement  droit ,  ic  (on  écorce  eft 
rade  ;  il  n'a  fouvent  qu'un  pivot  jy)ur  toutes  racines  ;  il  reffemble  au  pêcher; 
mais  il  fleurit  plutôt ,  &  fes  fleurs  font  blanches  ;  elles  produisent  les  amandes 
douces  &  ameres.  L'amandier  fert  de  fujet  pour  greflèr  toutes  fortes  de  pêchesJc 
d'abricots. 

Il  y  a  trois  fortes  d'amandes.  L'amande  de  Gènes  eft  fort  tendre  &  fans  coque, 
mais  elle  donne  peu  de  fleurs,  &  elles  font  fort  fujettes  à  la  coulure.  L'amande 
^ortè,  large  &  fort  lifle  eft  celle  dont  on  fe  fournit.  On  en  voit  une  troifiéme 
efpéce,  qui  eft  plus  petite  ,  plus  ronde  &  moins  bonne  ,  &  elle  a  peine  â  quitter 
ï'arbre  ,  quoique  mûre.  C'eft  des  amandes  douces  de  la  féconde  efpéce  dont  onfc 
ièrt  le  plus  pour  multiplier  ce  plant  :  les  plus  belles  viennent  d'auprès  d'Avignon. 

L'amandier  aime  le  terrein  rude ,  fec  &  chaud ,  &  fe  plaît  fur-tout  dans  un  fa- 
blç  qui  a  de  la  fubftance  :  il  eft  fujet  à  la  gomme  dans  les  terres  grafles  ;  il  vient  en 
e(pàfier  mieux  qu'en  plein  vent.  Comme  il  reprend  diiEcikment^  à  cauîe  qu'ils  pi- 
votent ordinairement  fans  traînaflTer  ,  ilvaut  mieux  le  mettre  tout-d'un-coup  en 
place^que  de  l'élever  en  pépiniere.Ilfe  multiplie  d'amandes  douces  qu'on  fait  ger- 
mer dans  le  fable  à  la  cave  pendant  Thiver ,  &  qu'on  plante  au  printems;  ou  bien 
on  l'écuflbnne  fur  d'autres  amandiers,  ou  (îir  des  pruniers  de  petit  damas  noir. 

On  met  aufli  dans  les  vergers  quelques  abricotiers  &  pêchers  à  plein  vent, 
parce  que  le  fruit  y  a  plus  de  goût  que  dans  les  baffes  tiges.  yoyc\  la  culture  ca* 
tiere  de  ces  arbres^  au  Traité  du  Jardinage. 

Du  Pin ,  Pinus. 

Le  pîn  a  le  tronc  gros ,  haut  &  fort  droit ,  le  bois  jaunâtre  &  pe(ant,  Técorce 
fort  rude  &  rougeâtre  ;  il  ne  jette  de  branches  qu'à  fon  fbmmet,  mais  il  en  jette 
fpeaucoup  j  au  lieu  dç  fçttiiles  ^  U  a  dç$  petite  brins  toujours  verds  :  il  fleurit  au 
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IL  Part.  Lrv*  IV.  CifA#.  It  ^mandûr, Pin, &c:  761 
printems.  En  vieUiifTant  il  fe  pourrit  8c  fe  convertit  en  torches.  Ceft  ainfi  qu'on 
a|  pelle  la  graiflfe  00  réfine  dont  on  fait  la  poix  navale* 

Par  les  inciCons  que  Pon  fait  au  pin ,  il  en  fort  une  gomme  ou  refîne  liquide  > 
épaiiTe  &  blanchâtre ,  qu'on  nonune  eaUpot  ou  tncens  blanc ,  qui  fe  brûle  dan« 
ks  Egliiês  de  village.  U  n'y  a  point  de  gomme  qui  {bit  d'un  plus  grand  ufàge , 
parce  qu'elle  eft  la  bafède  quantité  de  marchandifes,  comme  groflTe  térébenthine^ 
huile  éthérée ,  ou  eflence  de  térébenthine ,  poix  grafle,  ou  poix  blanche  de  Bour- 
gogne, poix  réfine,  bray  fec  ou  arcanfon,  poix  noire,  fcc. 

Le  pin  aime  les  terres  fablonneufes ,  légères  &  pierreuiês  >  même  celles  de 
rebut ,  &  les  lieux  élevés,  comme  les  côtes  de  la  mer  Se  les  montagnes ,  où  d'au- 
tres arbres  ne  crottroient  pas  :  on  en  voit  des  forêts  entières  dans  les  pays  dtt 
Nord,  auffi-bien  que  dans  les  pays  chauds. 

Toutes  fortes  de' plantes  viennent  bien  fous  le  pin  ,  ce  qui  eft  tout  diflKrent 
du  noyer  ;  &  outre  le  bois  &  la  réfine  que  te  pin  fournit ,  il  donne  encore  les 
pignons ,  fruits  oblongs  ,  à  demi-ronds ,  blancs  ,  tendres ,  doux  &  nourriflans  , 
enfermés  fous  une  pellicule  rougeâtre ,  dans  une  coque  offeufe  qu'on  trouve 
dans  les  pommes  écailleufcs  du  pin.  On  les  en  retire  à  coups  de  marteaux  lorf- 
qu'on  veut  les  avoir  cruds  pour  Iqz  femer ,  &  on  les  garde  en  coque  dans  des 
pots  neufs  remplis  de  terre  :  on  les  en  fépare  aufli  en  nattant  les  pommes  an 
four  :&  quand  elles  font  échauffées,  elles  s'ouvrent  d'elles-mêmes  fe  laiflent 
voir  leurs  coques.  U  y  a  pourtant  une  obfervation  à  faire ,  c'eft  que  la  pomme 
du  pin  maritime  eft  ronde,  &  qu'elle  s'ouvre  aflez  aiftment  ;  au  lieu  que  celle 
de  montagne  eft  plus  longue ,  plus  nette  &  moins  ouverte.  Le  pignon  eft  agréa- 
ble à  manger  ^  fe  plus  doux  qu'une  amande  :  on  en  met  dans  les  ragoûts ,  on  eti 
fait  des  dragées,  fe  on  en  confit  ;  ce  qui  s'appelle  d\x  fignolée  :  on  en  tire  aul& 
une  huile  qui  eft  peâorale. 

On  plante  les  pins  en  Oftobre  &  en  Novembre  dans  les  pays  chauds ,  8c 
ailleurs  en  Février  &  en  Mars  ;  on  met  en  bonne  terre  bien  labourée  cinq  ou 
fix  pignons  enfemble ,  qu'on  choifit  bien  mûrs,  gros,  nerveux ,  faîns ,  tendres  & 
blancs  ;  mais  il  eft  néceflaire  de  les  avoir  fait  tremper  auparavant  pendant  trois 
jours  dans  de  l'eau ,  &  de  ne  les  pas  mettre  plus  de  cinq  doigts  en  terre;  il  feroit 
encore  mieux  de  les  avoir  fait  germer  pendant  l'hiver  dans  le  fable  ,  comme  jo 
l'ai  dit  des  noyers.  Il  faut  les  farder  fouvent ,  ne  les  lever  qu'à  trois  ans ,  fc 
prendre  garde  à  ne  pas  blefler  leurs  racines,  fur-tout  la  principale ,  parce  qu'ib 
ont  peine  à  reprendre  oà  on  les  tranfplante.  Lorfqu'on  les  met  dans  une  terre 
qu'on  fume  de  fiimîer  de  vache ,  &  qu'on  cultive  comme  une  terre  à  bled ,  ils 
y  viennent  bien  mieux  fe  durent  long-tems ,  pourvu  qu'on  ait  foin  de  les  écor^- 
cer  fouvent ,  à  caufe  des  vers  qui  s'amaflent  fous  l'écorce ,  fe  qui  minent  l'arbre* , 

Les  pommes  de  pin  tombent  d'elles-mêmes  en  Novembre ,  quand  elles  font 
tnûres  &  elles  fe  pourridènt  bieri  vite  ,  C  on  n'y  prend  garde.  Les  meilleurs  pi-» 
gnons  nous  viennent  de  Catalogne,  de  Provence  fe  de  Languedoc.  On  appelle 
le  pin  l'arbre  du  fcorbut ,  parce  qu'on  l'employé  en  Flandre  feen  Hollande  con-. 
tre  ce  mal ,  qui  eft  commun  ;  on  coupe  par  petits  morceaux  d«  pommes  de  p!n  ,* 
&  deux  ou  trois  onces  de  l'écorce  ;  on  met  infufer  le  tout  dans  une  mefure  de 
fcierre  ;  enfuite  on  le  fiait  bouillir  jufqu'à  réduftîOri  de  la  moitié  ou  du  tiers  ,  fc 
on  en  bojt  un  verre  de  tems  en  tems  :  cette  décodion  empêche  les  paralyfies ,  les 
rétraâiohs  de  membres,  les  douleurs  vagues  fe  lea  autres  fymptômes  du  fcor-^ 
but. 

Lorfque  les  pîns  font  fur  leur  rstouf  ,  fe  qu'ils  ne  peuvent  plus  ftryîr  qu*4 
brûler  ,  on  en  coupe  Técorce  tout  autour  en  couronne  :  par  ces  incifions  il  coule 
«ffez  long  tems  une  liqueur  noirâtre  qui  eft  le  goudron  ^  &  quand  elle  cefle  -do 
Toms  L  D  d  d  d  d 
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couler,  c*eft  une  marque  que  l'arbre  eft  tout- à-fait  mort ,  &  qu'il  n'eft  plusbo* 
qu'à  brûler.  Le  goudron  ou  bray  liquide  fert  à  calfater  &  enduire  les  vaif-^ 
féaux  :  on  le  contrefait  avec  des  féees  d'huile  &  de  la  poix  noire. 

Du  Carrougt,  Silîqua. 

Le  carrouge ,  autrement  dit  carrobe  ouJtLlque  ,  eft  un  arbre  afTez  grand  ,  plus' 
large  que  haut ,  qui  eft  fort  commun  dans  les  pays  chauds  ^  fon  écorce  eft  cen- 
drée ,  &  fa  feuille  eft  comme  celle  du  frêne  ,  mais  plus  large  ,  plus  dure  &  plut 
ronde:  cet  arbre  fleurit  à  la  fin  de  l'hiver ,  &  porte  fon  fruit  en  été  :  il  eft  reiîfc?- 
mé  dans  A^s  goufles,  longues ,  larges  &  plates  ,  de  couleur  de  châtaigne.  Quand 
les  carrouges  font  fraîchement  cueillies ,  elles  ont  une  odeur  défagréable  ;  mais 
étant  fécJ^s  fur  des  claies,  elles  deviennent  bonnes  à  manger  &  d'une  odeur 
agréable  ,  car  alors  elles  font  pleines  d'un  fuc  doux  qui  approche  de  celui  du 
miel.  On  prétend  que  c'eft-là  le  miel  fauvage ,  qui  avec  des  laitues  auffi  fauvages, 
qu'on  appelle  en  Provence  carielUs  o\x  fcnnijfon ,  faifoit  la  nourriture  de  Saint 
Jean-Baptifte.  Les  carrouges  font  meilleures  pour  engraifler  les  cochons  que 
pour  tout  autre  ufage. 

Sans  s'amuferà  en  {èmer,  il  faut  planter  des  rejettons  de  carrouge  aux  mois  de- 
Février  &  de  Novembre  ,  dans  des  fofles  profondes  ,  en  terrein  fec  8c  bien  expo- 
£i  au  foleil^ou  bien  en  greffer  fur  prunier  oo  fur  amandier,  &  les  arroferfouvcnt.. 

AnTrc&xlV. 

Du  arbres  k  glands.- 

On  comprend  parmi  les  arbres  qui  portent  du  gland  ,  non-feulement  toute»; 
les  e^éces  de  chcnes ,  même  de  liège  &  le  hêtre ,  mais  aufli  les  marronniers ,  1er 
châtaigniers  8e  les  noifettiers. 

Pour  élever  de  ces  plants^,  il  faut,  à  la  chute  des  glands,  prendre  de  beaux 
glands ,  ou  des  châtaignes  nouvelles ,  grofles  ,  claires ,  unies ,  pleines,  non  ridéer 
ni  piquées  ,  ic  les  faire  germer  l'hiver  dans  du  fable  par  lits,  comme  je  Ta!  dit 
du  noyer;  puis ,  au  mois  de  Mars^,  les  répandre  fort  près  l'un  de  l'autre  ,  &  con- 
fufément  dans  des  rigoles  de  bonne  terre  bien  labourée,  e/pacées  de  deux  en  deux, 
pieds  ,  8c  recouvertes  de  terre  de  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  doigts  feulement. 

Enfuite  on  Us  entretient  de  petits  labours  fort  légers  pendant  trois  ans  ,  lins 
les  éplucher  ,  ni  les  émonder  ;  8c  après  ces  trois  ans  on  les  levé  au  mois  de  No- 
vembre pour  les  planter  en  bois  ,  fi  on  les  deftine  à  cet  ufage  ;  mais  fi  l^a  veut 
.  les  élever  en  grands  arbres  pour  en  faire  des  avenues ,  des  routes  ,  des  chênaies,, 
des  châtaigneraies  >  il  faut  les  mettre  en  pépinière  ,  comme  les  fauvageons  de 
poiriers ,  8c  en  ce  cas ,  les  couper  à  un  pouce  de  terre ,  puis  les  laiOer  tcpodst  en- 
Lberté  jufqu'au  mois  de  Mars  de  la  foconde  année ,  qui  eft  le  tems  de  les  %ftla* 
^her  d'un  demi-pied  de  haut  feulement ,  8c  de  ne  leur  laifler  qu'un  jet  :  a^*èt 
cette  façon ,  on  ne  leur  doit  plus  toucher  ^  ni  couper  aucune  branche ,  jtt(«pi'a  ce 
i|u'on  les  mette  en  place. 

Du  C^/2r ,  Quercus, 

Le  chêne  eft  le  roi  des  'arbres  ,  à  caufe  de  fa  grandeur ,  de  fon  étendue  ^  de 
b  fermeté  8c  de  la  durée  de  fon  bois  qui  n'a  point  fon  pareil.  Le  gland ,  le» 
feuilles,  les  écorces  ,  les  noix  de  galle  8cle  gui  qu'il  fournit ,  font  auli  de 
MIS  profits,  qu'il  ne  faut  point  négliger. 


Digitized  by 


Google 


II.    Pajit.    Liv.    IV.    Çhaf:   II.  Chine, &c.  761 

II  y  a  trois  principales  efpéces  de  chênes  ;  le  chêne  ordinaire  au  ffaî  cliêne, 
qiurcus  ;  le  rouvre ,  robur  ;  &  Fyeiife  du  chêne  verd  ,  ilex. 

La  'Vrai  chêne  eft  le  grand  ;  il  a  la  feuille  plus  large ,  &  fon  gland  C  en  Latî« 
balarius  )  cft  plus  long  &  plus  gros  que  celui  des  autres.  Quelques-uns  appel- 
lent cette  forte  de  chêne  ,  chêne  blanc  ;  il  vient  plutôt  que  les  autres  efpeces, 
&  il  eft  plus  haut ,  plus  droit  &  meilleur  ,  tant  en  charpenterie  que  menuiferic» 

Le  rouvre ,  qui  eft  la  féconde  efpéce  de  chêne ,  eft  moins  haut  que  les  autres  ; 
il  a  le  tronc  &  le  bran<ihage  tortu ,  fujet  à  fe  creufer  ,  &  fort  dur  ;  Técorce  ra- 
boteufe.  Se  la  feuille  un  peu  plus  petite  que  le  vrai  chêne  ,  découpée  à  onde* 
aflez  profondes ,  &  couverte  d'une  laine  molle.  Ses  fleurs  font  des  chatons ,  &  fê« 
fruits  des  glands  plus  petits  que  ceux  dû  chêne  commun ,  mais  longs  ,  mince» 
&  à  longue  queue  ;  ils  font  agréables  au  bétail. 

Vytufe  a  Técorce  unie  &rou(re  ,  le  bois  maffif  &  dur ,  d'un  rouge  noirâtre  & 
d'aflez  belle  hauteur  ;  les  feuilles  toujours  vertes  ,  d'où  lui  vient  fon  nom  de 
chêne  v^r^;  elles  font  femblables  au  laurier  ,  mais  blanchâtres,  rudes  en-dehors  , 
liflfées  par-deflbus  ,  &  fi  dentelées  qu'elles  reflcmblent  â  des  épines  :  fon  gland 
eft  plus  petit  &  plus  long  que  celui  du  chêne ,  &  il  a  moins  de  vertu;  cependant 
ion  noyau  eft  blanc  ,  ferme  &  doux  :  on  en  mange  en  Efpagne ,  comme  nous 
mangeons  ici  des  noifettes.  Les  yeufes  épineufes  croiffent  en  France  ,  en  Ita- 
lie &  ailleurs  :  celles  d^Efpagne  font  fans  épines. 

Il  y  apluCeurs  fortes  d'yeufes.  Nous  en.  avons  dans  les  Provinces  orientatet 
de  France  une  efpéce  qu^on  nomme  ilex  acideata  cocci  glandifera. ,  qui  ne  monte 
qu'à  la  hauteur  d'un  arbrifleau.  Les  Apothicaires  l'appellent  kermès ,  parce 

Îjue  c'eft  fur  cet  arbrifleau  que  {è  trouve  le  kermès,  connu  par  d'autres  per- 
onnes  fous  le  nom  de  graine  £éôarlate  ou  vermillon^  dont  on  fe  fert  dan« 
la  compofition  de  la  confeâion  d^lkermcs,  8c  dans  les  belles  teintures  d'écarlate. 
Cette  graine  ,  qui  vient  en  manière  d'excroiflance,  n^eft  pas  produite  par  cet  ar- 
brifleau ;  mais  par  de  petits  infeéèes ,  qui  après  en  avoir  piqué  les  feuilles  8c  le» 
jeunes  branches  pour  y  pondre  leurs  œufs  &  y  élever  leurs  petits  ,  fe  couvrent 
d'une  membrane  blanchâtre,  fous  laquelle  fe  forme  une  efpéce  de  poufCere  ou  de 
vermoulure  rouge ,  qui  eft  le  vermillon  ou  kermès  que  de  pauvres  Payfans  vont 
recueillir  dans  le  mois  de  Mai  aux  collines  des  environs  de  Marfeille  ,  principa- 
lement vers  Caffio  ,  très-ancien  village  8c  port  de  mer  à  trois  lieues  ,  du  côté  dtf  - 
Levant.  U  ne  faut  point  trçp  tarder  à  le  recueillir ,  parce  que  certaines  mouches, 
qui  font  d'une  autre  efpéce  que  l'infe^e  dont  nous  venons  déparier ,  piquent  ce« 
membranes  ou  coques,  8c  y  infinuent  leurs  œufs  ,  d'oùnaiffent  les  petits  vermif^ 
féaux  qui  fe  changent  enfuite  en  mouches.  Le  vermillon  a  cela  de  fingulier ,  que 
fa  quantité  en  augmente  le  prix  :  plus  il  y  en  a  ,  plus  il  vaut.  II  en  fera  encore 
parlé  ci-après  au  Chapitre  qui  traite  des  productions  8c  profits  champêtres  noa  - 
ordinaires. 

Ces  différentes  fortes  de  chênes  fê  diftinguent  aifément  dans  les  forêts  ;  les 
unes  font  garnies  de  chênes  gros  ic  noueux ,  mais  courts  8c  fort  étendus  en  ra- 
cines 8c  en  branchages ,  tortus  ic  étalés  :  ce  font  les  rouvres ,  8c  ces  fortes  de 
forêts  font  peu  garnies  ,  à  caufe  que  cet  arbre  cft  bas  de  tige ,  8c  qu'il  s'éteni 
beaucoup  en  branchages.  Son  bois  eft  plus  propre  au  chauf&ge ,  au  charron  âge 
8c  aux  navires ,  qu'aux  grandes  œuvres.  Les  deux  autres  fortes  de  chênes  gar- 
lûflent  davantage  une  forêt,  parce  qu'ils  ont  moins  de  branchages  8c  plus  de 
tige,  ic  qu'ils  font  propres  à  tout.  L'un  ,  qui  eft  l'yeufe ,  ala  tige  groflfe  8c  haute 
.communément  de  trois ,  quatre  à  cinq  toifes  ;  8c  quelques  branches  au-defliis  , 
qui  montent  droit  :  il  ne  s'étend  pas  au  large  comme  le  rouvre  ,  quoiqu'il  ait 
Iç  bois  noueux  8c  dur  comir.e  lui  ;  ce  qui  fait  que  cet  arbre  eft  bon  en  poutre» 
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&  autres  pièces  de  bâtimcns  ,  au  fciage  fc  à  la  fente.  A  Tégard  du  vrai  chêifte ,  3 
a  la  tige  moins  grofle  que  les  autrea  ;  mais  elle  eft  fort  droite  &  fort  haute,  of- 
dînairement  de  fept  à  huit  toîfes  fans  branches ,  (î  ce  n*cft  quelques-unes  qm 
font  le  bouquet  au  haut  de  l'arbre.  Les  forêts  do  ce  plant  font  les  plus  garnies 
te  les  plus  confidérables  pour  le  débit. 

Il  y  a  une  efpéce  de  chêne  qu'on  appelle  cerre  ,  cemts ,  dont  les  feuilles  ref- 
ftmblent  à  celles  du  chêne  commun;  mais  elles  font  plus  longues  ,&  ont  des 
djécoupures  plus  fines  &  plus  profondes  :  fon  gland  eft  fort  amer ,  ic  preftjac 
tout  engagé  dans  une  calotte  entourée  d'aiguillons  larges  &  de  couleur  cen- 
drée à  peu  près  comme  la  châtaigne.  Ce  gland  pafle  pour  être  celui  qui  rend 
la  chair  du  porc  plus  ferme  ;  mais  auffi  il  la  rend  dure.  On  appelle  cette  forte 
de  glands  des  galons  ;  &  on  ren  fert  au  lieu  de  galles  poiu*  teindre  les  draps  en 
noir ,  mais  la  teinture  ne  tient  pas. 

Nous  ne  connoifTons  point  en  France  Pefpéce  de  chêne  que  les  Latins  nom- 
moient  efcubis,  dont  on  mangeoit  le  glantl ,  unJi  efculunt ,  qui  a  la  feuille  lar- 
ge,  &  qui  eft  plus  bas  &  moins  abondant  en  fruits  que  le  hêtre ,  avec  d'amples 
racines,  &  portant  deux  fortes,  de  galles,  Tune  approchante  de  celle  du  vrai 
chêne,  mais  inutile ,  <c  l'autre  noire,  qui  fert  à  teindre  les  laines  8c  à  corroyer 
les  cuirs  Quelques-uns  foupçonnent  que  cet  arbre  eft  Içphellodrys  dont  nous  par- 
lerons ci-après. 

Chaque  chêne  a  fa  femelle ,  qua  Ton  diftingue  par  l'abondance  du  fruft. 

Le  chêne ,  en  général,  eft  le  plus  fertile  &  le  plus  durable  de  tous  les  ar- 
bres j  mais  c'eft  auffi  le  plus  long  à  venir  :  on  dit  communément  qu'il  eft  cent 
amsà  croître,  cent  ans  au  même  état,  &  cent  ans  à  dépérir.  Un  chêneaude 
trente  ans  n'a  encore  ,  en  grofleur ,  que  fix  à  fept  pouces  dé  diamètre.  On  tient 
que  le  pivot  du  chêne  perce  toujours  en  terre  jufqu'à  ce  qu'il  trouve  le  tuf,  t 

Îu'alors  il  jette,  entre  deux  terres  ,  autant  de  racines  qu^il  a  de  branches.  Lci 
tncîens  croyoient  que  ce  pivot  étoit  toujours  égal  à  la  tige.  Biens  des  gens 
croyent  encore  qu'en  tranfpiantant  les  chênes  qu'on  veut  laifler  croître  en  fiitaie, 
il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  rompre  leur  pivot  3  qu'autrement  ils  fe  rabou- 
grîroient. 

J-e  chêne  aîme  la  terre  grafle  &  non  aquatique  :  il  ne  croît  dans  les  autres 
terres  qu'à  proportion  de  leur  bonté.  Il  fe  plaît  affez  dans  le  fable  &  au  nord. 

Les  chenaux  élevés  de  glands  que  l'on  a  fait  germer  dans  le  fable  pendaat 
rhiver,fontdeplus  belle  venue,  &  ont  fix  années  d'avance  au-deffus  des  au- 
tres :  on  les  tient  en  pépinière  jufqu'à  fix  ans  ;  &  dans  les  terres  qui  ont  beau- 
coup de  fubftance ,  on  leur  y  donne  deux  doigts  de  fable  tous  les  deux  ans, 
jufqu'à  ce  qu'on  les  tranfplante.  Il  eft  bon  de  leur  labourer  le  pied  jufqu'à  quinze 
ans ,  quand  tts  font  en  plants  féparés  ;  c'eft  un  petit  foin  qui  profite  pour  toujours. 
Ils  viennent  bien  en  toutes  fortes  de  terres ,  pour  peu  qu'elles  aient  de  ftnd. 
Au  refte ,  voyez  ce  que  nous  avons  dit  de  la  qualité ,  de  la  culture  &  de  la 
coupe  des  chênes  ,  page  6^1  ,  au  Chapitre  des  Boi?  ;  &  pour  k  débit  de  ce 
plant,  voyez  le  Commerce  du  Bois  ci-après.  Livre  V,  Chapitre  IL- 

Du  Liège,  Suber. 


.e  lîege  eft  une  eljpéce  de  chêne  verd  qui  croît  dans  les  lieux  fablonncuï  de 
m ,  Foix ,  Languedoc ,  Provence ,  Italie  Se  autres  pays  chauds  :  il  n'cft 


Le! 

Béarn,  r  oix ,  A-w»ngveaoc ,  rrovence ,  itaue  &  autres  payt   

pourtant  pas  fi  haut  que  la  véritable  yeufe;  mais  fon  tronc  eft  plus  gros ,  les 
feuilles  font  plus  courtes  ^&  elles  vont  en  arrondiffant  :  fon  écorce  eft  beau- 
ioup  plus  épaiffei  elle  fe  fend  &  fe  fépare  de  l'arbre,  fi  on  n'a  Ibin  de  l'en  ôter, 
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IL  Part.  Liv.  IV.  Chap.  IL   Hêtre, &c.  fâ$ 

parce  qu*elle  eft  pouflTée  par  une  nouvelle  écorce  qui  vient  deflbus.  Cette  écoràe 
eft  le  liège  dont  nous  nous  fcrvon«  pour  faire  des  femelles  de  pantoufles ,  des 
bouchons ,  des  ruches  ,  des  filets  ,  &c.  Il  repoufle  une  autre  écorce  quand  on  Ta 
enlevée,  loin  d'en  mourir  ,  comme  font  les  autres  arbres.  Les  uns  difent  que 
fon  gland  eft  fpongieux ,  &  qu  il  ne  vaut  rien  pour  le  bétail  :  les  autres  aflurent 
que  c*efk  de  ce  gland  qu'on  nourrit  les  cochons ,  dont  on  fait  les  fins  jambons 
de  Bayonne.  Au  refte  ,  le  liège  a  le  bois  dur  ,  &  on  Téleve  comme  le  chêne. 
Pour  lever  Técorcc  du  liège,  on  le  fend  depuis  le  haut  jufqu'en  bas  ,  en  fai- 
Tant  une  incifion  coronale  aux  deux  extrémités  :  on  met  cette  écorce  en  pilt 
dans  Teau ,  &  on  la  charge  de  pierres  pour  Tapplatir ,  puis  on  la  fait  fécher 
pour  s'en  fervir.  Le  beau  hege  doit  être  léger ,  uni,  d'une  moyenne  épaifleur, 
fans  crevafles ,  avec  peu  de  noeuds ,  &  facile  à  couper.  Le  liège  d'Angleterre  eft 
plus  ferré  &  moins  fpongieux  que  le  nôtre ,  &  il  eft  incomparablement  meilleur 
pour  boucher  des  bouteilles. 

Outre  nos  deux  efpéces  de  lièges ,  le  grand  &  le  petit,  qui  ne  fê  diftingucnt 
que  par  le  volume  des  feuilles,  nous  avons  le  liege-chêne  ou  phellodrys ,  qui 
porte  du  gland  ic  qui  ^  la  feuille  comme  le  liège .  &  l'écorce  &  le  bois  comme 
le  hêtre.  Le  liège  de  France  eft  blanchâtre ,  &  celui  d'Efpagne  eft  noir. 

Du  Héircj  Fagus. 

Le  hêtre  ,  anciennement  fouteau  ou  fau  ,  fê  met  encore  par  quelques-uns; 
au  rang  des  chênes.  C'eft  un  arbre  de  futaie  qui  a  la  tige  haute ,  droite  8c 
belle;  l'écorce  unie  &  blanchâtre;  la  feuille  petite ,  mais  d'un  beauverd  gai 
&  un  peu  luifante.  On  en  fait  des  allées  &  des  jpaliflades,  &  on  a ,  à  préfent  y 
l'art  de  le  tailler  en  haute  tige  :  fon  bois  eft  d  aflez  bon  débit  ;  le  fruit  qu'il 
porte,  qu'on  nomme  y^/ne  ^  eft  un  petit  gland  triangulaire ,  qui  peut  fê  man- 
ger ;  il  fèrt  à  engraifler  les  cochons ,  les  pigeons ,  les  merles ,  grives  ,  tourte- 
relles fc  autres  oifeaux  ;  les  loirs  ,  les  écureuils  &  les  fouris  en  font  très-friands: 
on  en  fait  de  plus ,  de  l'huile  qui  fert  à  brûler,  &  qui  s'employe  auffi  en  fri- 
ture &  en  pâtiâerie  :  on  fait  même  du  pain  de  feine  en  tems  de  cherté  :  ce  gland 
a  le  goût  de  la  noifette  ;  il  tombe  de  lui-même  en  automne  >  &  il  s'en  trouve 
ordinairement  trois  dans  chaque  bourre  ,  qui  s'ouvre  quand  le  fruit  eft  mûr. 

Le  hêtre  vient  bien  par*  tout ,  principalement  dans  les  terres  feches  &  fablon* 
neufes  ;  on  en  trouve  dans  les  bois  &  fur  les  collines  ,  ou  bien  on  en  élevé  de 
feines,  comme  on  fait  les  noyers  &  les  chênes  :  il  fleurit  en  Avril  &  Mai.  Ses 
feuilles  font  aflez  bonnes  à  brûler  &  à  amender  les  terres  :  on  les  donne  en  verd 
auxbeftiaux. 

Da  Châtaignier  ^  Caftanea. 

Le  châtaignier  approche  fort  du  noyer  pour  le  feuillage  ,  &  du  chêne  pour  le 
volume  &  la  qualité  du  bois  :  il  a ,  de  plus  que  le  chêne  ,  la  bonté  du  fruit  ;  il 
croit  une  fois  plus  vite  ,  jette  beaucoup ,  vient  dans  des  expofitions  8c  des  ter- 
reins  moins  bons  ,  &  n'eft  pas  fl  fujet  aux  infeâes.  il  a  le  bois  blanc  ou  rougeâ- 
tre ,  &  fe  plie  facilement. 

Il  vient  en  toutes  fortes  de  terroirs,  même  dans  les  fables  &  fur  les  monta- 
gnes, Se  il  fe  plaît  au  nord  :  un  fond  un  peu  humide  &  un  peu  gras  le  fait 
pourtant  mieux  frudiiier  ;  mais  il  a  plus  de  peine  à  reprendre  &c  à  s'élever  dans 
les  terres  fortes  que  dans  les  feches. 

On  fait ,  avec  les  châtaigniers ,  des  taillis ,  des  futaies  ,  des  allées  &  des  rou- 
tes. Après  les  avoir  élevés  de  châtaignes  enfablées  ^  on  les  tranfplante  â  demeure 
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quand  ils  ont  fix  pieds  de  haut ,  fana  les  étêter ,  à  moins  que  ce  ne  foit  pour 
ixnettre  en  taillis  :  on  les  met  en  plein  champ  ,  à  quatre  toifes  les  uns  des  autres^ 
Se  on  ne  les  émonde  plus  quand  ils  ont  une  fois  un  pouce  de  grofleur.  On  peut 
leur  faire  pouffer  des  rejettons  8c  en  élever  de  plants  enracinés.  On  coupe  ici 
châtaigniers  à  l'âge  de  fix  ou  fept  ans ,  quand  on  veut  en  faire  des  pcrchei 
&  des  cercles.  Pour  avoir  de  gros  fruits ,  on  greffe  les  châtamiîers  en  fenta 
au  mois  de  Mars ,  &  plus  communément  en  flûte  au  mois  de  Mai  ,ou  en  écuf^ 
fon ,  fur-tout  à  la  pouffe.  Il  y  en  a  qui  en  greffent  fur  le  hêtre  &  fur  le  faule, 
mars  ils  ne  réufliffent.  guères. 

Dans  les  pays  où  les  châtaigneraies  font  communes ,  la  récolte  6fi6  chittignei 
eft  une'efpéce  de  moiffon  ;  elles  font  renfermées  dans  une  même  bourre  qui  eft 
fort  piquante  :  ce  fruit  fe  mange  crud  ,  bouilli  &  rôti  fous  la  cendre ,  ou  daoi 
une  poêle  criblée  ;  on  en  fait  de  la  farine  8c  de  la  bouillie  :  les  monugnardi 
vivent  tout  Thiver  de  châtaignes  ;  ils  les  mettent  fécher  fur  des  claies,  8c  apèl 
les  avoir  pelées^  ils  les  font  moudre  pour  en  faire  du  pain.  Mais,  comme  la  &nne 
qu'on  peut  tirer  des  châtaignes  n'eft  point  affez  liante  pour  en  faire  du  pain  aifï^ 
ment ,  ils  mangent  les  châtaignes  même  au  lieu  de  pain.  Leur  manière  de  Ici 

ffréparer,  eft  d'en  ôter  d'abord  la  première  écorce  i  fcc  ,  5c  de  les  dépouiller  en 
uite  de  il  féconde  peau ,  en  les  faifant  bouillir  légèrement  ;  après  quoi  ils  les 
réduifent  par  une  entière  cuiffon  ,  en  une  cfpéce  de  bouillie  fort  épaiffe,  à  la- 
quelle ils  s'accoutument  aifément,  &  qui  donne  de  la  vigueur  Se  desforceioê- 
me  à  ceux  qui  n'oht  point  d'autre  nourriture.  Il  eft  conftant  que  les  châtaignes 
cngraiffent  &  qu'elles  font  d'une  affez  bonne  nourriture  ;  mais  elles  rcffcrrent 
&  produifent  des  vents.  Dans  le  Limoufin  ,  où  prefque  toutes  les  terres  font 
couvertes  de  châtaigniers ,  on  s'en  fert  aux  ufages  ci-deffus  ;  ou  bien  on  les  dé- 
pouille de  leurs  peaux ,  <c  on  les  fait  fécher  pour  les  réduire  en  poudre ,  &  en- 
luite  les  mettre  en  bouillie  quand  on  veut  ;  elles  fervent  auffi  à  engraifler  Id 
poros.  Les  feuilles  de  châtaigniers ,  étant  ramaffées  auffi-tot  qu'elles  tombent  k 
avant  qu'elles  foient  mouillées,  fervent  de  litière  aux  beftiaux,  &  fontui 
bon  fumier  ;  on  en  garnit  auffi  des  lits  de  plume ,  qu'ils  appellent  dans  le  pays, 
lits  de  parement ,  parce  que  les  feuilles  de  châtaigniers  crient  8c  fc  /dcvcnt 
d'elles-mêmes  comme  le  crin.  j 

On  en  fait  la  récolte  en  automne  ;  Ja  bourre  s'ouvre  8c  les  châtaignes  tom- 
bent quand  elles  font  mûres,  &en  ce  cas  elles  ne  font  point  de  garde  :  il  faut 
les  manger  dans  quinzaine  ;  à  moins  que  ,  pour  les  conferver  long-tems  fraîches, 
on  n'ait  foin,  au(fi-tôt  qu'elles  ont  été  cueillies  bien  mûres  ,  de  les  porter  an 
grenier  en  un  monceau  ,  &  de  les  couvrir  avec  des  noix  ;  les  châtaignes  fe  ga^ 
dent  ainfi  long-tems  fraîches ,  parce  que  c'eft  le  propre  des  nopc  d'attirer  à  ellei 
toute  rhumidité  &  le  fuc  groffier  des  chofes  voifines  :  les  châtaignes  en  valent 
mieux  &  font  plus  faines ,  îorfqu'elles  ont  été  un  peu  gardées. 

Une  autre  manière  pour  les  avoir  long-tems  fraîches,  eft  deies  abattre  dou- 
cement à  coups  de  gaules  un  peu  avant  leur  maturité  ,  puis  les  mettre  dans  ui 
lieu  frais  &  non  pourriffant ,  &  enfuite  les  y  couvrir  de  fable ,  pour  qu'il  tfy 
-«ntre  pas  d'air  ;  autrement  elles  fe  gâteroient  bien  vite. 

Les  châtaignes  fraîches  font  bien  plus  agréables  &  plus  faînes  que  les  fe- 
chcs;  mais  ceux  qui  nefe  foucient  pas  de  les  avoir  fraîches,  ou  jqui  veulent 
les  garder  long-tems ,  les  font  fécher  à  la  fumée  fur  des  claies  ;  après  ils  lei 
.battent  pour  leur  ôter  leur  première  enveloppe,  &  ils  les  vannent  comme  on 
fait  le  bled  ,  pour  en  féparer  les  peaux  ;  enfuite  Hs  les  ferrent  dans  un  endroit 
-bien  net  &  bien  fec. 

Jlysi  auûî  une  châtaigne  d'eau ,  qu'où  appelle  autrement  macrc  oufiHp^i 
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i  îrib'iûus  aquaticus  ;  )  elle  vient  fur  une  plante  qui  croît  dans  les  rivières  8c  dans 
les  lacs.  Il  y  a  des  endroits  où  l'on  mange  les  châtaignes  d'eau  comme  les  autres 
châtaignes.  Dans  le  Maine  on  les  réduit  en  farine  pour  en  faire  du  pain. 

JDu  Marronnier  de  /r^mr^^Balanus;  &  du  Marronnier  ^ Inde  ,  Hippo-caftanum.  , 
/ 

Il  y  a  deux  fortes  de  Marronniers  ;  le  marronnier  ordinaire  de  France  ,  &  le 
marronnier  d'Inde.  ^ 

Le  marronnier  de  France  eft  une  efpé^ce  de  châtaignier ,  &  îl  en  a  le  bois  &  les 
feuilles  ;  mais  fon  fruit  eft  plus  gros  ,  plus  agréable  &  meilleur  :  il  nous  en 
•vient  beaucoup  de  Lyon,  de  Limoges  &  du  Vivarais.  C'eft  un  mets  agréable, 
mais  peu  fain ,  que  des  marrons  rôtis ,  bien  dépouillés  de  leur  membrane  in- 
térieure ,  Se  aflaifonnés  de  jus  d'orange  &  de  fucre.  Les  marrons  fe  mêlent  avec  / 
plufieurs  fortes  d'alimens  ;  ils  conviennent  fuf-tout  avec  le  poilfon  :  &  quand  ott 
les  mange  cuits  à  Feau ,  il  faut  ^*en  point  trop  prefler  l'écorce  avec  les  dents. 
Je  peur  d'en  tirer  un  fuc  mal-fain  &  très- aftringent,  qui  eft  dans  l'écorce  inté- 
rieure. Cette  écorce  eft  pourtant  Spécifique  contre  les  fleurs  blanches ,  le  cn(- 
ohement  de  fang  &  le  dévoiment. 

Le  marronnier  d^Inde  eft  plus  beau  que  celui  de  France.  Il  y  a  été  apporté 
des  Indes  au  commencement  du  dix-feptiéme  fiécle  ;  &  un  marron  d'Inde  le  ven- 
doit  alors  jufqu'à  cent  fols  pièce  au  Jardin  royal,  où  étoit  le  premier  marronnier 
dinde.  Ce  qui  le  mit  tout  d'un  coup  en  vogue  ,  c'eft  qu'il  vient  vîte  dans  tou^ 
tes  fortes  de  terroirs  :  il  a  la  tige  &  la  tête  belles,  la  feuille  large  ,  les  fleurs 
pyramidales,  odorantes  8c  nombreufes  :  il  bourgeonne  Se  fleurit  de  bonne  heure , 
&  forme  un  bel  ombrage  ;  mais  il  nefert  que  pour  le  couvert  ;car  fon  bois  n'efb 
feulement  pas  bon  à  brûler,  &  les  cochons  même  ne  veulent  point  de  fon  fruit. 

On  l'appelle  cependant  châtaigne  de  cheval  ,  à  caufe  qu'on  s'^n  fert  pour 
guérir  les  chevaux  de  la  pouffe.  Quelques-uns  en  font  de  la  poudre  à  poudrer; 
d'autres  en  tirent  une  huile  qui  eft  affez  bonne  à  brûler  :  d'autres  encore  en 
nourriflent  &  en  engraiflent  leurs  volailles.  Pour  cela  ,  ils  dépouillent  lies  mar- 
rons d'Inde  de  leur  peau  ,  les  concaflent  &  les  font  tremper  dans  une  léfllve 
avec  un  peu  de  chaux  en  poudre  j  enfuite  ils  les  lavent  bien  dans  fept  ou  huit 
eaux  difftrentes,  &  ils  les  font  bien  bouillir  dans  de  l'eau  jufqu^à  ce  qu'ils  foierit 
riduits  en  pâte;  après  quoi  ils  la  donnent  aux  poules  &  aux  dindons  qu'ils  veu- 
lent engraifler.  Le  bois  du  marronnier  d'Inde  s'employe  en  planches, qui  {ervenr 
aux  ouvrages  groilîers  de  la  campagne,  même  à  Pair,  pourvu  qu'elles*  foient' 
goudronnées.  Mais  le  profit  le  plus  afluré  qii'on  peut  tirer  de  ces  arbres  ,  c'eft 
d'en  avoir  des  pépinières  dans  les  lieux  où  l'on  peut  en  vendre^  pour  former  des^ 
allées  Se  du  couvert  :  on  les  replante  à  cinq  ans. 

Au  refte,  les  marronniers ,  foit  d'Inde  ou  francs  ibnt  du  même  naturel ,  fc 
demandent  la  même  culture  q^e  les  châtaigniers* 

Du  Noifettier  y  Corylus; 

Le  noifettier  ,  qu'on  appelle  autrement  r0z/^inp  ou  coudrier ^  eft  un  grand  ar- 
Brîffeau  qui  vient  par  touffes  ;  il  jette  plufieurs  petits  troncs  qiiî  foht  fans  nœuds,- 
&  qui  fè  terminent  en  branches  ,  ayant  des  verges  longuettes.  L'écorce  du  noi- 
iêtttier  eft  léger  &  aarquetée  de  taches  blanches;  fa  feuille  eft  aflez  ferablabîa 
à  celle  de  l'aune ,  mais  plus  large  &  plus  madrée ,  mince  Se  découpée  tout  au- 
tour ;  fa  racine  eft  profonde  en  terre ,  &  elle  y  tient  fortement ,  quoiqu'elle  ne 
&it  pas  bien  groffe  ;  il  ne  porte  point  de  fleurs  jamais  feulement  t^uelques  flocs^ 
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qui  reflemblent  au  poivre  long  ;  &  de  cha<iife  queue ,  il  fort  de  petites  pellkufei 

oh  la  noifette  eft  renfermée. 

On  fait ,  avec  ce  plant ,  des  bofquets ,  des  haïes  &  de«  paliflades  ;  on  le  cul- 
tive auffi  pour  fon  fi-uit  qu'on  mange  &  dont  on  fait  de  l'huile  :  fon  bois  fert  en- 
core à  plufieurs  ouvrages  légers. 

Il  y  a  trois  e/péces  de  noifettiers  ;  i**.  Le  noifettier  fauvage,  tel  qu'il  croit 
Tans  culture ,  dans  les  bois  3c  les  haies  ;  fes  noifêttes  font  ordinairement  roih 
des  ,  blanchâtres  Se  moUafles  ;  a**.  Le  noifettier  domeftique  ou  franc:  il  donne 
les  noifêttes  franches,  qui  font  rouges  ,  fermes,  longuettes  &  bien  naeilleurcs, 
que  celles  de  bois;  3®.  L'avelinier  qui  produit  les  avelines  ;  ce  font  les  noifêttes 
des  pays  chauds  ;  elles  font  bien  plus  grofles  ,  plus  fermes  &  meilleures ,  &ont 
la  coque  plus  dure  que  les  autres.  Il  y  a  même  deux  fortes  d'avelines ,  les  laça* 
dieres  &  les  communes  :  les  lacadieres  font  grofles ,  rondes  8c  fort  lifles,  lescom« 
munes  font  longuettes  &  approchent  plus  de  la  noifette. 

Le  noifettier  vient  en  toutes  fortes  de  terres  ,  d'air  8c  d'eïpofition  ;  il  aime 
cependant  mieux  les  lieux  maigres,  fablonneux  Se  humides  ,  ou  ceux  que  foi 
peut  facilement  arrofer  ;  il  en  porte  plus  de  fruit ,  dure  davantage ,  &  fourait 
.  plus  de  rejettons  fi  néceflaires  à  multiplier  le  plant.  On  met  ordinairement  les 
coudriers  dans  quelque  coin  de  jardin  ,  au  frais ,  ou  bien/rn  en  fait  quelque  palif- 
fade  de  mur  au  couchant  :  on  peut  encore  les  mettre  fJrès  de  quelque  rivière  8c 
dans  les  bois  ;  mais  on  doit  prendre  garde  qu'ils  n'y  foient  étoufRs  &  aftmés 
par  les  grands  arbres  ;  car  alors  ils  chargent  peu  &  rarement.  L'efpéce  qui 
donne  les  avelines  veut  être  labourée  8c  cultivée ,  &  avoir  plus  d'air  qae  les 
autres  :  on  tient  aufli  qu'elle  vient  mieux  de  femence  que  de  toute  autre  ma- 
nière. 

On  multiplie  les  noifettiers  par  ceux  qu'on  trouve  dans  les  bois;  8c  on  en  élevé 
de  noyau ,  de  bouture ,  de  marcotte  8c  de  plant  enraciné. 

Quand  on  en  plante  de  boutures  ,  il  les  faut  choifir  belles  ^  hautes  de  trois  i 
quatre  pieds ,  grofles  conune  le  doigt,  d'une  écorce  très-unie,  garnies  de  nœuds 
bien  près  les  uns  des  autres ,  8c  qu'il  y  ait  plus  de  bois  de  deux  fsyes  que  de  la 
dernière  poufle.  Lorfque  le  choix  eft  fait ,  on  les  coupe  en  talus  à  la  hauteur 
d'un  demi  pied  d'un  côté  feulement  ;  Se  après  les  avoir  élaguées  on  tord  le 
bout  qui  doit  prendre  racine ,  8c  on  les  met  un  peu  en  pente  dans  les  rigoles 
dont  on  prefle  fa  terre  avec  le  pied  ,  pour  qu'elles  s'enracinent  mieux  ;  ou  bien, 
au  lieu  de  les  tordre,  on  les  fend  en  croix  par  le  bout ,  comme  je  Fai-dit  ci-def* 
fus  des  boutures  de  mûrier. 

On  plante  les  noifettiers  en  automne  ou  à  la  fin  de  l'hiver  :  ceux  qui  ont  k 
plus  de  racines  8c  quelques  branches  au  haut  de  la  tige  ,  reprennent  mieux  k 
fruftifient  davantage.  On  les  laboure  tous  les  prîntem8;8c  comme  ils  viennent 
par  touffes  8c  qu'ils  drageonnent  beaucoup,  il  eft  bon  de  ne  laifler ,  fur  chaque 
fouche ,  que  quatre  ou  cinq  belles  tiges  qui  garniront  aflcz  ;  8c  même  pour 
qu'elles  viennent  bien  droites  Se  qu  elles  fruftifient  davantage  ,  il  ne  faut  laifler 
çiucune  branche  qu'à  deux  pieds  de  la  tête  de  chaque  petit  tronc  :  fi  on  les  laif- 
foit  poufler ,  ils  ne  jetteroient  que  du  bois  8e  des  feuilles^  8c  le  fruit  couleroit 
prefque  toujours  ,  comme  on  le  voit  dans  les  bois. 

Les  noifêttes  8e  les  avelines  font  un  fruit  d'automne  qui  (e  confcrvc  alfa 
bien  ,  pourvu  qu'on  le  tienne  dans  un  lieu  oà  il  n'y  ait  aucune  hunrùdité.  Nos 
Anciens  les  confervoient  une  anaée  eatiere  fraîches  Se  blanches  ,  en  les  nacttant 
çn  terre  dans  quelque  poterie, 

CHAPITRE  IIL 
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CHAPITRE      III. 

Des  Arbres  agrefics  ftériltSm 

1  L  ne  s'agit  pas  ici  des  plants  acjuati^es  ;  j'en  parlerai  au  Chapitre  fuîvdnt: 
il  n'eu  queftion  que  des  agreftes ,  &  je  les  partage  en  trois  claflTes  j  bois  com-i 
SQuns  j  bois  oléagineux ,  5c  oois  blancs. 

AllTlCt«B      PRSKIimV 

Des  Bois  communs. 

Je  mets  au  rang  des  bois  communs ,  champêtres  &  ftériles ,  les  différentes  es- 
pèces d'ormes,  Pérable ,  le  charme,  le  frêne ,  le  plane ,  Pif,  le  fycomore  &  Facacia. 

De  POrme  ,  Ulmus,  &  de  tYprtau ,  Yprenfis  ulmus« 

L'orme  eft  un  fort  bel  arbre  de  futaie ,  qui  a  le  tronc  haut  &  droit ,  Técorce 
raboteufe ,  les  racines  grolTes  &  longues,  la  &uiUe  crénelée ,  longuette ,  rude 
ic  crépue  ,  &  le  bois  jaune  ,  dur  &  bon  ,  fur-tout  pour  le  charronnage  :  on  l'é- 
monde  fouvent  ;  on  peut  même  Fétêter  tous  les  fix  ans  ,  pour  en  faire  du  bois  de 
chauffage  :  fes  feuilles  fc  donnent  volontiers  en  nourriture  aux  beftiaux;  on  peut 
même  mettre  les  plus  tendres  au  pot  comme  des  herbes.  L'orme  fleurit  en  Avril  » 


qu( 
font  fur  les  feuilles  d'orme ,  nettoie  le  vifâge. 

On  trouve  par-tout  beaucoup  d'ormes  dans  les  bois ,  &  on  en  élevé  de  graine 
ou  de  rejettons  ordinairement  en  pépinières  :  il  eft  très-propre  pour  faire  des 
bofquets,  des  allées  &  de  grandes  avenues  ou  plants,  que  l'on  appelle  orn^aies. 
Nos  Anciens  avoient  ordinairement  une  ormaie  derrière  leur  maifon  >pour  leur 
iervir  d'abri ,  de  vue,  de  promenade,  &  leur  fournir  le  bois  de  chauflage  &  de 
charronnage  dont  ils  avoient  befbin ,  ce  qui  n'eft  pas  à  négligisr  pour  notre  éco- 
nomie champêtre.  Les  feuilles  d'ormes  engraiffent  la  terre  ;  mais  fes  racinei 
pouffent  &  trainaffent  beaucoup. 

Il  y  a  trois  efpéces  d'ormes  ;  t^.  l'orme  montagnard  ^  ou ,  iùivant  les  anciens 
Auteurs ,  l'prme  italique ,  qui  a  la  feuille  petite ,  la  tige  ndire ,  les  branches 
écartées  &  peu  garnies ,  le  bois  ruflique &  la  tige  baffe;  2^.  l'orme  chamuêtre  ott 
de  Gaule  ,  qui  a  la  tige  blanchâtre  &  plus  belle ,  la  feuille  plus  large ,  le  bran- 
chage plus  garni,  qui  vient  plus  haut ,  ic  qui  porte  plus  de  fruit  que  le  précé-» 
dent,  lur-tout  notre  orme  femelle  :  3".  Vypreau  ,  ainu  nommé ,  parce  qu'il  noua 
vient  à^Ypres  en  Flandre  :  il  a  la  feuille  large,  verte  &  belle  ;  la  tige  haute  fla 
droite ,  &  prefque  toute  blanche  ;  l'écorce  claire  &  unie  :  Il  croît  beaucoup 
plus  vite  &  jette  plus  que  l'orme  ordinaire ,  mais  il  meurt  aufli  plutôt.  Il  fe  mul- 
tiplie de  fèm^nce,  de  plants  enracinés  &  de  boutures  :  on  en  emploie  beau- 
coup pour  faire  des  allées  ,  des  berceaux  ,  des  cabinets  ,  6cc.  parce  que  ,  quoi- 
qu'il ait  la  feuille  plus  petite  que  notre  orme  femelle  ,  il  eft  facile  à  tranfplan- 
ter,  qu'iUrainaffe  moins  entre  deux  terres  ,  qu'il  fait  un  beau  couvert ,  &  qu'il 
prend  telle  forme  qu'on  veut ,  ainG  qu'il  eft  oué  de  le  voir  par  les  beaux  porti^ 
ques  de  verdure  qui  font  à  Marly. 

Tome  J.  Eeeeo 
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Le  franc-orme ,  cjui  eft  Torme  chahipêtre  à  petites  feuilles  ,  à  te  bois  jâtïtïittt, 
&  eft  le  meilleur  de  tous  pour  lecharronaaffe  :  les  autres  ormes  ^  foit  femelles  oa 
à  feuilles  larges ,  foit  ypreaux  ou  autres ,  lont  plus  propres  au  jardinage  &  à  la 
menuiferîe  ,  qu'aux  forts  ouvrages. 

L'orme  aime  les  terres  ^ratTes,  &  il  vient  dans  toutes  fortes  de  terroirs,  pour- 
vu qu'il  y  ait  de  l'humidité  :  c'eft  pour  cela  qu'on  voit  plus  d'ormes  dans  les 
vallées  &  dans  les  belles  plaines  qu'ailleurs.  Pouf  en  élever  ,  on  préfère  les  or- 
mts  des  deux  dernières  fefpéces  à  l'orme  de  montagne ,  parce  qu'ils  viwment 
plus  vite  ,  &  qu'ils  jettent  davantage. 

Lorfqu'on  veut  en  former  une  pipiniere ,  foit  pour  les  débiter ,  comme  on 
fait  aux  environs  de  Paris  ,  foit  pour  garnir  les  bois ,  avenues  3c  jardins  y  oa 
j)Our  en  hire  du  bois  de  chauffage  &  de  charronnage  ,  il  faut  antaiTer ,  au  mois 
de  Septembre ,  de  la  graine  qui  fe  forme  dans  1^  petits  boutons  des  feuilles  de 
chaque  orme  :  il  efl  bon  que  cette  graine  foit  déjà  un  peu  rouge  Se  bien  memie, 
fans  cependant  qu'elle  ait  rien  perdu  de  fît  forme.  On  peut  aufH  cueiUir  cette 
graine  au  mois  de  Mars ,  quand  l'orme  commence  à  jaunir ,  que  fes  bougcont 
ne  font  encore  qu'en  grappes ,  d'où  les  feuilles  naiflènt  enfuiie ,  &  où  la  graine 
efl  aufC  renfermée.  On  la  fait  bien  ficher  à  l'ombre  pendant  plufieurs  jeun:  k 
en  quelque  tems  qu'on  l'àît  amàflëe ,  on  la  feme  à  plein  champ  au  mois  de  Mars 
fur  des  planches  de  terre  grafle  8c  humide  ^  bien  labourées  :  après  quoi  on  la  re- 
couvre de  menu  terreau  fe  de  feuilles  tle  bois  pourries  :  on  l'iurrofe  durant  les 
hâles  Se  les  chaleurs  ,  &  pendant  trois  ans  on  l'entretient  de  petits  labours, fans 
aucunes  herbes ,  ayant  foin  d'éclaircir  le  plant  quand  il  fort  de  terre  8c  qu'il  rf 
trop  dru.  Il  eft  bon  à  lever  après  trois  ans ,  pour  le  planter  en  bois  ou  en  pépi- 
nière ,  afin  d'en  élever  de  grands  arbres  propres  à  faire  des  avenues. 

On  peut  encore  prendre  des  billes  ou  rejetions  qu'on  trouve  eti  abondsfiCCM 
pied  de  tous  les  ormes ,  &  les  mettre  en  pépmieres  comihe  les  boutures  de  coignif- 
îîer  :  la  pépinière  eft  bien  plutôt  faite  de  cette  façon ,  &  le  plant  bien  plutôt 

Î>rand  que  par  la  voie  de  la  graine  j  il  n'y  a  même  qu'à  plier  en  terre  8e  motter 
es  branches  les  plus  baffes  des  jeunes  ormeaux,  pour  les  faire  pulluler  autant 
J[u'on  voudra  ;  ou  bien  ,  lorfqu'on^  a  levé  quelques  ormeaux,  il  n'ya  ftfàlaif 
er  les  racines  qui  reftent  dans  la  foflè  fans  les  combler  de  terre ,  elles  fe  repen- 
jpleront  d'elles-mêmes  :  (  il  en  eft  de  même  des  trembles  ,  des  peupliers  fc  <!« 
tilleuls  )  Scà  cinq  ou  fîx  ans  ,  tous  ces  rejettons  feront  bons  à  lever  pour  mettre 
en  place.  Ces  fbrtes  de  pépinières  fe  perpétuent  ain'fî  jufqu'à  cent  ans8câu-clcli; 
&  comme  elles  font  d'un  profit  confidérable ,  on  en  eût  dans  les  meilkuits 
terres. 

On  plante  les  ormes  &  ormeaux  au  mois  de  Novembre  ,  ou  pour  Icmieax, 
au  mois  de  Février ,  après  l'écoulement  des  eaux  ,  parce  que  la  fève  de  Totnie 
dure  ordinairement  jufqu'aux  fortes  gelées  ,  &  que  les  racines  font  fu jettes  ift 
chanfîr  quand  on  le  tranfplante  en  Novembre,  fur-tout  dans  les  terres  kn- 
inides. 

Lorfqu'on  veut  les  mettre  en  îtvenues,  on  les  place  à  quinze  ou  vingt  pieds 
l'un  de  l'autre ,  dans  des  trous  peu  profonds ,  mais  fort  larges  ,  à  caufe  que  les 
racines  de  l'orme  s'étend  beaucoup  entre  deux  terres ,  &  piquent  peu.  Hors  te 
avenues ,  on  peut  les  planter  auffi  drus  que  l'on  veut ,  fur-tout  dans  un  bon  fonds, 
parce  qu'ils  trouvent  toujours  bien  de  quoi  fe  nourrir  8c  groffir.  On  taille  aux  w^ 
meaux  la  racine  courte  ,  Se  on  coupe  le  bout  de  l'arbre  avaat  de  le  mettre  en 
terre  ;  on  peut  ne  les  point  étêter  ,.fi  l'on  veut ,  ou  bien  ne  leur  laiflcf  que  cinq 
ou  fix  branches  taillées  à  la  hauteur  d'un  pied ,  pour  que  leur  tête  fe  forme  pw- 
vèt.  Quand' on  les  a  mis  en  place ,  il  n'y  faut  plus  toucher  qu'an  bout  de  detB 
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îUis  pour  leur  labourer  te  pied ,  &  les  élaguer  de  trois  ans  en  trois  ans ,  Jufqu'à  cte 
qu'ils  aient  acquis  leur  hauteur  naturelle  &  une  belle  tige  :  alors  on  peut  éla- 

fuer  les  ormeç  de  fix  ans  en  iix  ans  ;  ils  en  rçpouflent  plu$  de  bois^  font  une  plus 
elle  tête  ,  8c  ce  qu*on  leur  abat,  ferl  à  faire  du  fagot. 
Il  n'y  a  point  d'orme  qui ,  à  dpu?e  ou  quinze  ans ,  ne  fournifle  en  brindilles  oi| 
braitf  hages  un  bon  fagot  de  cinq  fols  au  moins  ^  en  le  coupant  tou^  les  cinq  ans  ; 
^u  double  de  cet  âge ,  il  produit  le  double  en  fagotage  9  &  ainfi  a  proportion  de; 
fa  crue  ;  c'eft  pourquoi  on  l'appelle  V arbre  au  pauvre  homme.  La  plupart  de^ 
Maîtres  qui  entrent  dans  un  certain  détail ,  aiment  mieux  planter  des  ormes  quç 
des  fruitiers ,  parce  que  Fébranchage  des  ormes  eft  à  eux  ,  outre  le  corps  &  la 
tête  de  l'arbre:  les  Fermiers .  au  contraire  ,  aiment  mieux  les  fruitiers ,  par  là 
même  raifon  que  le  fruit  en  eft  à  eux.  Ceux  qui  ont  beaucoiç  d^ormes ,  le?;  ébran- 
chent  par  coupç  réglée  Se  par  portions  en  <HflKrentes  années  ;  ou  bien  ils  adju- 
gent au  plus  offrant  la  tonte  clç  tant  de  pieds  ,  ou  de  tels  &  tels  rangs  ou  ave-» 
nues  d'ormes.  Depuis  quarante  jufqu*à  foixante  ans,  ils  font  dans  leur  fprce  ,  & 
on  les  vend  au  moins  une  piftole  chaque  tronc  d'arbre^ 

De  r Erable ,  Acer  j  du  Charme ,  Carpinui  ;  de  la  Charmille  ^  Carpiaea 

Virgulta. 

L'érable  eft  un  arbre  de  futaie  fort  dur,  peu  4roît ,  qui  jette  de  grandes branr 
ches  &  fort  peu  de  verdufe ,  qui  a  la  tige  blanche ,  mais  rude  &  crénelée ,  la  feuille 
pâle  Se  à  cinq  pointes  ,  Se  le  boit  fouvent  tacheté  8c  marqueté  en  guife  d'yeux. 
On  appelle  érable  commun  j  ou  érable  deflaim ,  celui  qui  a  le  bois  Wanc  &  veiné, 
&  <iui  eft  de  petite  effibnce  :  par  exemple ,  ceux  qui  croifTent  fous  de  grands  ar- 
bres ,  félon  quelques-uns ,  c*eft  l'érable  fen>pljle  j  &  l'érable  de  montagne  ,  qu  l'é-: 
rable  mâle  ,  e^ft  celui  qui  vient  en  grand  arbre  ,  &  qui  a  le  bois  fbrjt  dur. 

On  s^pelle  plus  communément  ces'  deux  fortes  d'érables  le  grand  -ic  le  petit 
érable.  Le  grand  érable  ou  &ux  platane  a  le  bois  fort  uni  ;  fa  partie  blanchâtre 
eft  recherchée  par  les  Ouvriers  ;  les  feuilles  font  oppofées  8c  grandes ,  fes  fleurs 
petites ,  verdàtres  ou  jaunes  ;  &  le  piftille,  qui  en  occupe  le  centre ,  eft  compofé 
de  deux  noyaux  gros  comme  de  petits,  pois.  Le  petit  érable  eft  commun  dans  le^ 
bois  :  il  eft  plus  ordinairement  arbriffçau  qu'arbre  ;  {qs  feuillet  ne  font  guêpes 
plus  grandes  que  celles  du  lierre  ^  &  leurs  nervures  &  leurs  queues  deviennent 
îôuvent  rougeâtres. 

Outre  ces  deux  fortes  d'érables  ^  il  y  a  une  féconde  eipéce  de  grand  érabl^^ 
qu'on  élevé  dans  les  jardins ,  &  qu'on  nomme  à  Paris  Sycomore  ou  Erable  de  Ca-' 
nada  ;  fes  feuilles  font  d'un  verd  plus  clair ,  plus  tendres  &  plus  aiguës^  &  fes 
fleurs  font  par  bouquets,  au  lieu  que  celles  des  deux  premières  viennent  par  grap* 
pes  ou  épis.  £n  Canada ,  oit  cet  arbre  eft  fort  commun  ,  on  en  tire  la  fève  par  in.** 
cifîon  au  pied  de  Farbre  pendant  le  printems;  &  un  arbre  de  deux  à  trois  pieds  d^ 
circonférence ,  rend  jufqu'à  quatre- vingt  livres  de  fève  fucrée  ,  qui ,  étant  puri- 
fiée ,  clarifiée  &  cuite ,  donne  quatre  Uvres  de  bon  fucre ,  peu  inférieur  à  celui 
des  cannes  de  l'Amérique. 

Ces  trois  fortes  d'érables  donnent  un  fuc  laiteux  lorfqu'en  coupe  leurs  jeuttes 
branches  ou  leurs  feuilles. 

Il  croit  auprès  de  Grenoble  Se  de  Montpellier  une  quatrième  efpéce  d'érable^ 
«[ui  a  les  feuilles  plus  petites  8c  à  trois  points  égales  8c  arrondies  ^  au  lieu  que 
celles  des  autres  ont  cinq  pointes. 

Le  brouflln  d'érable ,  mollufcum ,  qui  étoit  d'un  fi  grand  prix  parmi  les  Romains; 
8c  qui  fèrt  ^  faire  des  cadettes  «  dçs  tablettes  j  8c  antres  ouvrages  eftimés  ^  n'eft 
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qu'une  excroiflance  ondée  &  madrée  fort  agréablement ,  qui  vient  communémeni 
fur  rérable. 

Le  charme  que  l'on  prétend  être  une  efpéce  d'érable ,  eft  auffi  un  arbre  de  han- 
te futaie  y  qui  a  le  bois  dur  ^  &  l'écorce  blanche  &  raboteufe  comme  l'érable; 
mais  il  a  une  grofle  tige ,  fouvent  tortue ,  qui  pouffe  dès  le  bas  des  branches  qai 
«'étendent  en  rond,  &  qui  font  toutes  garnies  de  feuilles  affez  larges,  ricKes, 
dentelées  &  pointues.  Il  fleurit  en  Mai ,  &  alors  du  pied  de  (ez  feuilles  pendent 
certaines  queues  qui  (e  terminent  en  un  bouquet  par  d'autres  petites  feuilles 
triangulaires  &  pâles,  d'oii  fortent  plufieurs  étamines  ;  elles  renferment  de  pe- 
tites têtes  comme  des  pois  chiches ,  qui  eft  la  graine  qui  devient  quelquefois  aa 
fruit  odeux.  On  -voit  its  charmes  dans  tous  les  bois  fous  les  grands  arbres,  &  il 
y  en  a  même  des  forêts  entières. 

L'érable  &  le  charme  fervent  à  faire  des  bois,  bofquets ,  paliflades  &  allées; 
le  bois  de  ces  arbres  eft  bon  à  plu  (leurs  ufages.  Le  charme  s'emploie  en  palifTade 
plus  qu'aucun  autre  plant  :  alors  il  change  de  nom  ,  &  on  l'appelle  charmilU , 
^ui  n'eft  autre  chofe  que  de  petits  charmes ,  dont  les  plus  petits  ont  environ 
deux  pieds  de  haut ,  &  font  gros  comme  des  brins  de  paille  ou  comme  le  doigt, 
&  les  plus  grands  font  de  dix  à  douze  pieds  de  hauteur  fur  une  grofleur  propor- 
tionnée. 

'  L'érable  &  le  charme  approchent  de  la  nature  de  l'orme,  ic  (k  plaifent com- 
me lui  en  terre  grafle,  humide  &  bien  labourée  :  ils  viennent  pourtant  plusaifé- 
ment  que  l'orme  en  terre  fablonneufe  ou  pierreufe.  L'un  &  l'autre  fe  multi- 
plient de  femence  &  dejettons ,  ou  de  plants  enracinés ,  qu'on  trouve  dans  tous 
les  bois  ;  mais  ils  font  plus  sûrs  ,  viennent  plus  vite  fc  plus  beaux ,  quand  on  tes 
élevé  de  craine  :  on  les  feme  en  Septembre  ou  Oftobre-  Auffi-tôt  que  la  graine 
eft  recueillie  ,  on  la  met  en  rigoles  ou  en  planches  à  claire-voie  ,  de  peur  ([ue 
le  plant  ne  s^ étiole^  s'il  vient  trop  épais,  c'eft-à-dire  ,  qu'il  ne  devienne  trop 
mince  8c  trop  maigre.  On  les  levé  au  bout  de  deux  ans  pour  les  tranfplanterfans 
!es  étèter  :  on  les  emploie  en  paliffades  depuis  un  pied  jufqu'à  fix,  douze  &  mê« 
me  dix-huit  de  haut. 

Le  charme  eft  le  bols  qui  fait  le  feu  le  plus  chaud  &  le  meilleur  cbarboff, 
c'eft  pourquoi  les  Verriers  le  recherchent  r  ce  bois  fert  auffi  aux  Charrons  k  aux 
Sabotiers.  La  décoâion  des  feuilles  de  charme  guérit  les  bleflures  des  cheyauï. 

L'érable  eft  particulièrement  propre  aux  Armuriers ,  aux  Tourneurs  &  aui 
Ebéniftes  ;  il  fait  auffi  bon  feu  6c  bon  charbon. 

L'érable  lève  Vite  :  reprend  facilement  &  vient  également  à  l'ombre  &  afl 
grand  air. 

Le  charme  levé  fort  lentement,  &  reprend  xm  peu  difficilement  ;  mais  luand 
il  a  une  fois  repris ,  il  fait  beaucoup  de  branches  &  d'ombre  ;  on  l'éboupe  de 
tems  en  tems  comme  l'orme  ,  pour  lui  donner  une  nouvelle  viguem* ,  &  profiter 
du  bois  j  il  eft  beaucoup  plus  fujet  aux  hannetons  &  aux  chenilles  que  l'éraUc 

Du  Frêne  ,  Fraxinuî. 

Le  frêne  eft  un  arbre  de  futaie  qui  a  la  tige  haute  &  droite  ;  la  feuille  à  prt 
près  comme  le  laurier ,  mais  pâle ,  un  peu  large ,  pointue  ôc  dentelée ,  attachée 
double  â  une  feule  queue,  par  nœuds  tout  de  fuite,  enforte  qu'ifne  branche  fcm- 
ble  n'être  qu'une  feule  feuille  ;  il  produit  en  gouflfe  un  noyau  petit  &  amer,  fejn- 
blable  au  noyau  d'amande.  Il  donne  auffi  la  manne  purgative  :  j'en  parlerai  ail- 
leurs. Quoique  les  cahtharides  s'engendrent  fur  cet  arbre ,  &  qu'il  foit  extrême- 
fiient  fujet  aux  chenilles,  hannetons  &  autre  vermine ,  il  y  a  cependant  des  pcr- 
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founcs  qui  prétendent  que  Ton  fuc  cft  un  antidote  contre  tout  poifon ,  particu^ 
liérement  contre  la  morfure  du  fèrpent.  Le  bois  de  frêne  eft  bon  à  beaucoup  de 
chofes,  fur- tout  pour  les  Charrons  &  Canroi&ers-;  mais  fa  feuille  n'eft  bonne  à 
rien  &  fa  racine  eft  ample  8c  vorace. 

Il  y  a  deux  fortes  de  frênes  :  Tun  fort  haut ,  qui  a  le  bois  blanc ^  mou  ,  tendre, 
flexible  &  madré,  garni  de  grofTes  veines  fans  aucun  nœud  :  &  l'autre  raboteux , 
plus  petit ,  plus  diy; ,  plus  roux ,  &  ayant  la  feuille  un  peu  plus  large  ;  c'eft  le 
lirêne  fauvage ,  ormis. 

Quoiqu'on  en  voie  fur  les  montagnes,  dans  les  fables  &  dans  lés  pierrailles  , 
cependant  il  aime  les  terres  fortes  ;  mais  il  réuffit  rarement  dans  les  lieux  aquati- 
ques ,  quoiqu'il  fe  plaifè  au  frais.  On  prend  de  ce  plant  dans  les  bois  ,  ou  bien 
on  en  élevé  de  graine  ou  de  boutures  ;  il  vient  vite  ,  tant  dé  graine  que  de  plant^ 
il  ne  demande  pas  grands  foins ,  Se  forme  naturellement  une  belle  8c  haute  ti^e; 
mais  il  eft  dangereux  pour  les  fruits  8c  plantes  voidnes ,  tant  àcaufe  de  l'étendue 
de  Ces  racines ,  que  pour  l'ombre  8c  l'égoût  de  fcs  branches. 

Quand  les  frênes  n  ont  pas  une  belle  tige ,  on  les  étête  à  douze  ou  quinze  pied» 
de  haut ,  pour  leur  former  ,  comme  aux  faules ,  une  tête  qui  fournifle  des  per-  ' 
ches ,  des  échalas ,  du  cerceau ,  ou  du  moins  du  bois  à  fagots ,  qu'on  coupe  tous  les 
quatre  à  cinq  ans.  C'eft  le  frêne  à  feuilles  rondes  qui  fournit  le  plus  de  manne. 

Du  Flâne,  Platanus* 

Le  pUne  eft  un  arbre  qui  vient  fort  haut ,  &  qui  jette  beaucoup  de  bois  :  il  a 
la  feuille  large ,  à  queue  rouge ,  &  aflez  femblable  à  celle  de  la  vigne ,  excepté 
qu'elle  eft  plus  épaiÔe  ,  &  blanche  delTous  :  il  a  le  bois  blanchâtre  ,  mais  dur  & 
l'écorce  fort  unie  :  il  aime  un  lieu  humide  3c  un  climat  chaud  :  il  vient  aifémçnt 
de  rejetton.  Les  Anciens  en  étoient  fi  curieux ,  à  caufe  du  beau  couvert  qu'il 
donne ,  qiu'ils  l'arrofbient  de  vin.  U  produit  une  petite  fleur  blanche  tirant  fur  le 
jaune  ,  &  un  grain  rond ,  rude  8c  moufTu ,  dont  on  fait  de  l'huile.  Il  y  a  plufieura 
efpéces  de  planes ,  8c  urne  entr'autres  dont  on  ôte  l'écorce  fans  lui  faire  tort , 
comme  au  liège. 

De  rjf,  Taxus- 

L'if  cft  un  arbre  toujours  verd  ,  moins  grand  que  le  fapîn ,  qui  a  la  feuille  dif- 
poféc  de  même,  la  racine  courte ,  menue  8c  prefqu'à  fleur  de  terre,  &  le  bois 

£lein  de  veines ,  rougeâtre  8c  quelquefois  noir,  mais  peu  fujet  à  la  pourriture, 
'ombre  de  cet  arbre  paflbit  autrefois  pour  être  mal-laine ,  ainfi  que  fon  fruit  , 
qui  eft  un  grain  doux ,  vineux,  &  rouge  comme  celui  du  houx.  11  y  a  des  gens 
qui  prétendent  que  l'odeur  des  feuilles  ou  le  parfum  de  l'if  fait  mourir  les  rats. 
Cet  arbre  croît  dans  les  montagnes ,  &  en  lien  fec  &  pierreux ,  comme  le  fa- 
pîn. On  en  feme  la  graine  à  l'ombre  dans  une  terre  légère  :  on  n'en  cultive  guè- 
res  que  pour  l'ornement  des  jardins  3  encore  commence-t-il  à  n'y  être  plus  en  ré* 
gne ,  quoiqu'il  prenne  toutes  fortes  de  formes  par  la  tonte  :  il  eft  long-temsà  le- 
ver ^  on  en  élevé  aufli  de  boutures  8c  de  marcottes. 

Du  Sycomore ,  Sycomorus  ou  Ficus  ^gyptia. 

Le  fycomore  vient  abondamment  en  Syrie  ,  où  on  l'appelle yx/m^  :  c'eft  un 

fort  bel  arbre  dont  le  tronc  eft  fort  gros  :  on  en  a  va  à  Seide  de  quinze  pieds  de 

circonférence.  Le  nom  àejycomore  eft  un  compcfé  de  deux  mots,  qui  fignifient 

Jtgiiier  8c  mûrier ,  parce  que  cet  arbre  produit  des  figues  de  fon  tronc ,  fie  de  fes 
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grofle»  branche» ,  &  que  fa  feuille  a  beaucoup  de  rapport  avec  celle  du  miricf. 
Mais  il  eft  différent  décelai  que  les  Parifiens  appellent  auffi jjj^omor^,  quoique 
ce  ne  foit ,  comme  on  l'a  dit  ci-devant ,  qu'une  efpéce  d'érable  fort  commun  ea 
Canada. 

Le  fycomore  qu'on  cultive  en  France  ^  eft  un  arbre  plus  b^aa  que  bon 'il  a 
Técorce  belle ,  la  feuille  du  mûrier ,  Iç  bols  fort  tendre ,  &  qyi  jette  4\x  lait  co». 
me  le  figuier  quand  on  le  rompt  :  il  croît  en  peu  de  tems ,  yif^^  ^Q^t  vite  &  fût 
un  beau  couvert  ;  mais  il  eft  fort  (ujet  aux  inftftes ,  ne  dure  guères ,  8c  fon  bois 
n'eft  bon  à  rien.  Il  eft  affez  puiflTant  en  racines  comme  l'orme  ;  il  aime  une  terre 
légère  ,  &  donne  une  grande  quantité  de  graine  gui  germe  facilement  :  autrç&ii 
on  s'en  fervoit  beaucoup  en  allées  Se  avenues.  Il  reprend  de  boutures. 

jDs  r Acacia,  y  Acacia. 

C'eft  aufld  un  arbre  de  futaie  ^qui  porte  au  printems  de  grands  bouquets  ^ 
fleur  blanche  d'une  odeur  fort  douce  :  il  a  la  feuille  pâle^  menue  Se  oblongue,fc 
fait  un  très'bel  ombrage  :  il  vient  d'Amérique^  &  a  ^té  mis  en  vogue  en  France 
dans  le  dernier  fiécle ,  parce  que  c'eft  l'arbre  qui  croît  le  plus  vite  »  qui  pouflit 
le  plus  de  bois  ,  Se  qui  fleurit  le  premier  ;  mais  on  l'a  quit^  y  mê«ie  dl^$  les  jah 
dins,  pour  les  marronniers  d'Inde^  à  caufe  que  fa  feuille  n'eft  pas  d'un  beau  ven), 
|ue  fes  branches  ne  fe  tournent  pas  comme  on  veut,  &  que  la  tête  eft  fujetteâ 
e  dégarnir  j  ce  qui  fait  qu'on  eft  obligé  de  Tétcter  de  tems  en  tems.  Il  aime  la 
terre  légère ,  mais  un  peu  onAueufe  ;  u  vient  de  ièmeaee  &  fans  grand  foin.  Le 
bois  de  l'acaeia  eft  dur  &  raboteux  :  les  Tourneurs  ^^n  {brvent  pour  faire  dct 
chaifes.  Il  y  a  auât  l'acacia  jaune ,  &  l'acacia  d'Egypte. 


i 


Ar    ticle    il 

Des  hûis  oléagineux. 

Les  bois  oléagineux  font  les  pins ,  dont  j'ai  parlé  ci-defTus  ,  lesfapins  fcpef 
fes ,  le  cyprès  ,  le  térébinthe ,  le  mélèze  ,  le  lentifque ,  le  fumac,  le  fanclarac,lc 
tamaris  ,  le  genièvre ,  &  félon  quelques-uns ,  le  frêne  8c  le  bouleau.  Je  n*ai  1 
parler  que  de  ceux  de  ces  plants  qui  croiflent  communément  dans  nos  chençi 

Du  Sapin ,  Abies ,  &  de  la  Peffe ,  Picea. 

Le  faptn  &  la  peflè  font  deux  grands  arbres  réfîneux  »  qui  croifTent  en  pointe; 
fort  hauts  &  fort  droits ,  fur- tout  dans  les  montagnes  ;  ils  ont  le  bois  très-fec  & 
léger ,  &  ils  fe  reflemblent  fi  fort ,  que  les  Charpentiers  prennent  fouvent  Fun 
pour  l'autre.  Ils  font  tous  deux  de  même  grandeur ,  Se  jettent  des  Quilles  loa^ 
gués  ,  dures ,  épaiifes  ;  piquantes  ,  rangées  en  peignes ,  &  les  rameaux  croiHcnc 
des  deux  côtés  en  croix ,  comme  les  fouilles  ;  mais  celles  de  la  peiTe  font  plui 
noires ,  un  peu  plus  larges ,  plus  tendres  y  lifles  8c  moins  piquantes.  L'écorcedu 
îàpin  eft  blanchâtre  y  Se  ft  rompt  quand  on  la  plie  ;  celle  de  la  pefTe  tire  fur  le 
noir  y  eft  gluante  &  pliable  comme  une  courroie  :  la  plupart  des  branches  de  la 

Î»efle  pendent  contre  terre  ;  il  n'en  eft  pas  de  même  de  celles  du  fapin  ;  le  bois  de 
a  pefTe  eft  plus  beau  Se  meilleur  y  Se  les  veines  en  font  plus  droites  Se  avec  moins 
de  nœuds  qu'au  fapin.  Ils  donnent  tous  deux  de  la  réfine  &  du  bois  de  bon  dâ>it: 
la  refîne  de  la  pefleeft  feche  fur  l'arbre ,  Se  celle  du  fapin  eft  liquide  :  celle  da 
la  peflfe  eft  ordinairement  entre  le  bois  &  l'écorce.  Son  fiiût  mûrit  en  Septem* 
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bre  ;  il  eft  long  de  trois  pouces  ,  &  fort  ferré  par  des  écailles  entrelacées ,  ou  la 
graine  ,  qui. eft  blahchç ,  eft  renfermée. 

Le  fapin  &  la  peflTe ,  qu'on  appelle  autrement  garlpot ,  pignot  ou  picea  ,  & 
communément  apicia ,  aiment  les  montagnes  le  les  iisux  ombragés  *  on  les  élevé 
de  graine  3  on  en  voit  des  forêts  entières  dans  les  pays  les  phis  froids. 

Pour  en  élever  ,  il  faut  femer  la  graine  ao  mois  d'Ôftobre  ,  en  là  répandant 
fans  aucune  façon  dan^  un  lieu  ombragé*  Ac  couvert  de  feuilles ,  comme  dans  dea 
bois  un  peu  clairs ,  &  y  laifTer  le  jeune  plant  jufqu'à  ce  qu'il  ait  trois  on  quatre 
pieds  de  haut  :  oh  les  levé  alors ,  parce  qu'étant  jeunes  ils  reprennent  plus  aifé^ 
ment. 

Ort  peut  auffi  les  élever  en  pépinière  ;  mais,  pour  cet  eflfet,  îl  eft  eflTentîel  d« 
fes  arracher  fort  petits  ;  &  s'ils  vi«flneitt  de  loin  ^  prendre  foin  de  les  faire 
apporter  dans  des  facs  ,  leur  racine  bien  enveloppée  de  moufle  ou  de  terre  >  afin 
Qu'elle  ne  foit  point  éventée  ;  il  faut  les  replanter  fiufli-tôt  dans  un  bon  fonds,  à 
Tombre  ,  à  trois  ou  quatre  pieds  l'un  de  l'autre ,  pour  qu'on  puiflè  les  lever  en 
inotte  quand  ils  feront  propres  à  être  mis  en  place. 

Du  Cyprès,  Cuprcffus. 

Le  cyprès ,  qui  eft  un  des  grands  arbres  que  nous  ayons ,  vient  cependant  d'une 
graine  (1  petite ,  qu'elle  échappe ,  pour  ainfi  dire ,  à  la  vue.  Il  eft  toujours  verd , 
&  a  le  bois  dur ,  jaunâtre ,  de  bonne  odeur,  8c  prefqu'incorruptibk  ;  il  eft  touiFu 
depuis  fon  pied  jufqu'à  fa  cime  qui  ft  termine  en  pointe  :  fon  feuillage  eft  d'un 
verd  blanchâtre  &  fort  épais.  Cet  arbre  produit  trois  fois  l'année ,  en  Janvier , 
Mai  &  Septembre  ,  un  fruit  qui  s'appelle  pomme  €k  Cyprès  ;  ce  font  des  noix 
ordinairement  de  figure  conique ,  ou  la  graine  eft  renfermée*:  ce  fruit  eft  mht 
en  Septembre  ;  il  diftille  de  fon  tronc  un  peu  de  réfine  qui  égale  la  térében- 
thine. 

Le  cyprès  ne  vient  qu'en  pays  chaud  Se  fur  les  montagnes;  le  fumier  &  l'eau 
lui  font  contraires  :  on  en  (eme  la  graine  bienféchée  par  un  beau  tems  en  autom*- 
ne ,  avant  la  faifon  des  pluies  ;  on  T'éleve  fous  des  cloches  comme  les  melons ,  ou 
flu  moins  en  bonne  terre  &  en  belle  expofîtion  ;  on  le  plante  de  même  en  pépi-* 
Aiere  quand  il  a  un  pied  de  haut  ;  on  l'arfofè  fouvent ,  on  le  laboure  légèrement^ 
on  le  farcie  &  on  le  garantit  avec  foin  des  fourmis,  qui  en  font  fi  frianms ,  qu['on 
Ite  voit  point  de  cyprès  où  il  n'y  ait  quelque  fourmilière.  Il  faut  fur-tout  pren- 
dre garde  d'oflfenier  la  racine  du  cyprès  dans  fes  premières  années  :  on  le  tranf^ 
|)lante  après  cinq  ans  au  printems ,  5c  on  le  met  dans  des  foflfes  bien  profondes  ;  il 
iie  demande  plus  aucun  foin  quand  il  a  une  fois  pris  fon  eflbr.  Il  v  a  des  perfon- 
nés  qui  pf étendent  que  les  feuilles  de  cyprès,  mifes  dans  des  bardes,  empêchent 
les  vers  d'y  venir.  Le  bois  de  cyprès  eft  faîn ,  &  s'emploie  en  menus  meubles 
te  en  ouvrages  d'Ebénîftes. 

Articlb    II  L 

Des  Bois  blancs» 

On  met  au  nombfe  des  bois  blancs  le  tilleul ,  le  bouleau  ,  le  fycomore  fran- 
çois  ,  le  tremble  ,  le  peuplier  &  autres  plants  du  Chapitre  fuivant  j  le  fapin  , 
le  piâne  ,  l'acacia  ,  le  marronnier  d'Inde ,  &  même  le  frêne,  dont  il  a  été  parlé 
ci-deflus. 
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Du  Tilleul,  Tilia. 


l 


Le  tilleul ,  tïllot  ou  tilUau  ^  8c  «nciemietneiit  til  ou  tel,  eft  un  grand  arbrtf 
^ui  a  le  bois  &  Fécorce  blancs  ,  bien  de  Todeur ,  la  tige  belle  8c  fort  ramea- 
e,  la  feuille  verte  &  dentelée  légèrement  tout  à  l'entoufi  &  la  tête  ample 
Se  bien  garnie  ;  il  n'eft  fujet  à,  aucune  vermine  ,  fait  beaucoup  d'ombrage ,  Se 
prend  telle  fleure  que  Ton  veut  :  on  en  fiiit  des  allées ,  des  avcnnes ,  des  d)i. 
nets  i  mais  il  £e  verfe  8c  fe  creufe  aifément ,  8c  ne  dure  pas  long-tems.  On  &it 
de  Ton  écorce  la  corde  à  puits ,  les  cables ,  &  de  la  tille  de  toute  couleur.  On  fo 
{èrvoit  autrefois  de  la  féconde  écorce  du  tilleul,  />^7£rtf^  au  lieu  de  papier roQ 
en  voit  encore  des  Livres  écrits  il  y  a  plus  de  mille  ans.  Le  bois  du  tUleuieft 
bon  à  quelques  ouvrages. 

Le  tilleau  mâle  eft  diflPérent  du  tilleau  fêmeUe ,  8c  il  n'eft  pasii  commun  .^^os 
bois  eft  dur  ,  jaunâtre ,  mai&f  &  épais  /ayant  auffi  plufîeurs  nœuds  ;  Ton  écorce 
eft  dure  &  fi  épaiflTe ,  qu'elle  ne  fe  peut  pas  plier  ;  Ùl  feuille  qui  eft  plus  grande 
que  celle  de  fa  femelle ,  eft  dentelée  tout  autour,  8c  couverte  de  petits  grains  qui 
y  font  attachés  ;  mais  il  ne  porte ,  ni  fruit ,  ni  fleur.  La  femelle  au  contraireale 
bois  8c  l'écorce  blancs  ^  unis,  fouples ,  maniables  &  odorans  :  elle  jette  en  Mai 
une  fleur  blanche,  odoriférente,  fermée  en  bouton ,  à  laquelle  fuccédent  certains 
petits  grains  verds;  fon  fruit  eft  long  8c  gros  comme  une  fève ,  divifé  parcio) 
angles,  comme  cinq  nerfs  élevés  ,  qui  accompagnent  le  grain  jufqu'à  la  cime, 
toujours  en  diminuant  ;  Ùl  feuille  eft  comme  c<àle  du  lierre ,  fi  ce  n'eft  qu'en  crolf- 
fant ,  elle  devient  plus  pointue. 

U  y  a  deux  fortes  de  tilleuls  ;  le  commun  ,  &  le  tilleul  de  Hollande  qui  eft 
bien  plus  recherché  que  l'antre ,  parce  qu^il  a  la  feuille  beaucoup  plus  large ,  k 
qa'il  s'étend  davantage. 

Le  tilleul  vient  fort  bien  dans  les  lieux  montueux  &  élevés ,  pourvu  qall; 
ait  un  peu  d'humidi^ ,  car  il  aime  la  terre  grafie  :  on  en  élevé  de  graine, de ma^ 
cotte  ou  de  plant  enraciné  qu'on  trouve  dans  les  bois. 

Ceux  de  graine  valent  toujours  mieux,  parce  qu'ils  ont  été  cultivés  avec  foin: 
on  les  fême  en  Septembre  ou  en  Mars  dans  une  terre  bien  meuble  8c  bien  expo* 
fée ,  par  rayons  ou  à  plein  ehamp ,  comme  je  f  ai  dit  des  ormes  :  â  deux  ou  trois 
ans  on  les  levé  &  on  les  met  au  large  en  pépinière ,  d'oii  on  les  tire  au  befoio. 
Ceux  qui  ont  des  pépinières  de  tilleuls  aux  environs  de  Paris,  en  font  un  grand 
débit.  La  graine  de  tillot  de  Hollande  eft  (ix  mois  en  terre  fans  lever. 

A  l'égard  des  plants  enracinés  »  les  plus  petits  font  les  meilleurs  :  avant  de  les 
placer  à  demeure,  il  eft  bon  de  les  mettre  quelque  tems  en  pépinière,  pour  qu'ils 
prennent  du  chevelu  ;  car  la  plupart  de^  tilleuls,  qu'on  arrache  dans  les  bois, 
n'ont  prefque  point  do  racines  ,  ne  venant  que  de  fouche ,  à  caufe  de  la  coupe 
des  taillis  :  ceux  qui  les  arrachent ,  endommagent  leurs  racines,  où  ils  éclatent  11 
fouche  ;  ce  qui  fait  que  les  plants  deflbuchés  périflent ,  ou  du  moins  langui/Tent 
pendant  deux  ou  trois  ans.  Les  meilleurs  font  donc  ceux  qui  fe  trouvent  de  brin| 
lans  fouche  ni  marcotte  5  encore  ne  valent-ils  jamais  ceux  qui  ont  été  élevés  ç9 
pépinière. 

Du  Bouleau,  Betula* 

Le  bouleau  eft  un  arbre  dont  le  tronc  devient  fort  gros,  8c  dont  chaque  brafli- 
^he  croît  par  fions  &  menus  brins ,  qui  font  fort  minces  vers  la  pointe.  Il  a 
récorce  blanche  comme  le  peuplier  auquel  il  reflemble  ;  il  a  auffi  le  boi^  léger, 
Se  iï  renouvelle  ù$  feuilles  en  Avril  i  elles  font  femblables  à  celles  du  tremble, 
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ïHiâîs  plus  vertes  &  crénelées  à  l*entour  ;  il  ne  porte  point  de  fruit ,  quoiqu'il  jet- 
te de  petits  floquets  comme  le  noiTettier.  Il  fort  de  cet  arbre  une  réfine  qui  brûle 
«ornme  une  torche  ;  &  fi  on  le  perce ,  il  donne  une  eau  claire  qui  eft  aiTez 
agréable  flc  Aune.  11  fournit  la  première  verdure  du  printems  ,  &  n'eft  point  fu- 
îet  â  la  vermine,  mais  il  verfè  aifément.  La  première  écorce  du  bouleau  fecC 
a  faire  des  ruches  &  des  paniers ,  &  la  iêconae  des  cordes  à  puitsi 

Il  vient  également  bien  en  terre  humide  &  feche  y  en  pays  froid  &  'â  la  plut 
mauvaife  ex^>fition ,  quoiqu'il  s'accommode  mieux  de  l'humidité  :  c'eft  pour- 
<^uoi  on  le  met  ordinairement  dans  les  fonds  &  fur  les  coteaux ,  par  oit  les  eaux 
'éuvages  s^écoulent:  on  n'en  plante  guères  que  dans  les  bois.  Proche  des  gran- 
des villes ,  on  voit  des  qiuirtiers  de  bois  plantés  entièrement  en  bouleaux  ; 
parce  qu'on  en  fait  des  balais  y  cerceaux ,  &  plufieurs  autres  petits  ouvrages  de 
débit.  Il  n'y  a  qu'à  ficher  en  terre  humide,  au  mois  de  Mars  des  plançons  ou 
rboutures  prifes  du  haut  des  branches  >  pour  qu'Us  repreimcnt  &  qu'ils  croifleat 
j)r6mptement. 


x:hapitre   IV. 

Des  plants    aquatiques. 

.  x^  E  S  plants  aquatiques  font  une  partie  confidérable  de  l'économie  champêtre; 
'car  ils  multiplient  ailément ,  viennent  fans  foins  &  fort  vite  ,  foumiiTent  beau-: 
'Coup  y  &  ne  font  aucun  tort  aux  produâions  voifines  :  on  les  plante  fbnvent  de 
fimple  bouture  dans  des  endroits  perdus  ;  ils  y  empêchent  le  ravage  des  eaux^ 
donnent  du  couvert  &  du  frais,  Se  par  leurs  feuilles  engraiflfent  la  terre  ;  en 
peu  d'années  ils  foumiflfènt  tant  de  bois ,  qu'on  s'en  fait  un  revenu  fixe  &  certain 
par  des  coupes  réglées,  tant  en  branchages  qu'en  abattis  :  c'eft  pourquoi  il  efl: 
effentiel  de  multiplier  ces  plants  le  plus  qu'on  peut.  Les  tremblaies  ,  les  aunaies^ 
^les  faulTaies  3c  les  oferaies  coûtent  peu  à  planter  Se  à  entretenir  ;  cependant  Ua 
rapportent  beaucoup  en  bois  de  toutes  fortes,  tant  futaies  que  perches  ,  faeots  8c 
autres.  J'expliquerai  au  Chapitre  du  Commerce  du  Bois, à  quoi  fert  celui  des 
plants  aquatiques  :il  ne  s'agit  ici  que  de  leurs  efpéces  Se  de  leur  cultpre. 

Le  peuplier  eft  l'arbre  de  futaie  ou  de  haute  tige; le  fauleeft  celui  de  moyen- 
ne tige  ;  l'aune  eft  comme  la  cepée  de  haute  taille  3  &  Tofier  eft  l'arbrifleau  de 
l'efpece  aquatique» 

On  les  multiplie  tous  par  plants  enracinés  ;  ou  ce  qui  eft  plus  aifé  &  plus  or- 
dinaire ,  par  les  boutures  8c  plançons-  qu'on  coupe  fecs  par  un  beau  tems  :  on  ne 
fait  que  les  iicher  en  terre  bafle  Se  humide ,  au  mois  de  Février  plutôt  qu'en  au«- 
tonme,  afin  que  les  gelées  aufquelles  ces  jeunes  plants  font  fort  fenfibles ,  ne  lef 
vçndonmiagent  pas  :  u  eft  bon  de  les  étêter  ou  ravaler  en  les  plantant ,  &  de  lea 
^monder  la  première  année,  pour  qu'ils  fe  fortifient  en  racines ,  qu'ils  foient  en? 
fuite  de  plus  belle  venue  ,  &  ^lus  aflurés  contre  les  vents. 

On  peut  faire  de  ces  fortes  de  plants  en  lieux  élevés  ;  mais  il  faut  fuppléer  aux 
eaux  par  l'arrofemens,  ce  qui  coûte  beaucoup  ;  8c  encore  les  plants  n'y  viennent 
Jamais  fi  pfomptement^  ni  fi  beaux  ^  ni  fi  fiicoads  à  beaucoup  près. 

De  tAune  yAixiW* 

faune  ou  verne  vient  natureUcmcjit  droit,  fc  médiocrement  haut  ;  il  jette 
Taml,  ¥£[££ 
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plufieurs  branches  cadàntes ,  &  a  la  feuille  ronde  femblable  à  celle  da  coudrier | 
mais  plus  épaifle  8c  plus  nerveufe  ;  fon  écorce  eft  d'un  rouge  brun  ;  fon  bois  ten- 
dre ,  frêle  &  rouge&cre  ,  fur- tout  quand  il  eft  fraîchement  coupé  :  fes  feuillet 
commencent  à  boutonner  en  Avril ,  ic  il  porte  un  fruit  verd  qui  mâritenaatooh 
ne, 8c  qui  a  la  figure  d'une  mûre  ;  enforte  que  fès  petites  écailles  font  jointes 
Tune  à  Tautre ,  8c  il  y  a  au-dedans  une  graine  fort  petite  8c  d'un  rouge-noir. 

L'aime  noir  ^frangula ,  eft  un  arbre  qui  fe  trouve  dans  les  bois ,  &  qui  jette; 
dès  fa  racine  ,  pluileurs  jets  gros  comme  le  doigt ,  branchus  8c  garnis  de  feuillet 
aflfez  fembiables  d  celles  d^u  cerifier  ,  mais  plus  petites  ic  oppofées. 

L'aune  eft  celui  des  plants  aquatiques  qui  aime  le  plus  l'eau  ;  8c  comme  il 
ne  profite  bien  qu'autant  qu'il  a  U  plupart  de  fes  racines  dans  l'èku ,  il  faut 
le  planter  le  long  des  rivières  8c  ruiffeaux,  ou  dans  des  marécages. 

On  l'y  plante  de  boutures  ic  tronçons  pris  (ur  de  gros  aunes  ,  ou  de  marcot- 
tes ,  ou  encore  de  plants  enracinés  qu'on  arrache  ou  qu'on  éclate  adroitement 
dts  vieilles  (bûches.  On  en  met  la  moitié  des  racines  au  fond  de  l'eau  avec  deux 
ou  trois  doigts  de  terre  par-deflTus.  Quand  on  fait  des  aunaies  ,  on  les  met  ï  on 

fied  8c  demi  de  diftance ,  dans  des  rigoles  profondes  d'tm  pied  ,  8c  éloignées 
une  de  l'autre  de  trois  :  on  les  recouvre  de  terre  en  dos  d'âne  ;  puis  on  environ- 
ne l'aunaie  de  bons  (o(^és ,  qui ,  dans  ces  endroits  marécageux  ,  s'empliflcnt 
bientôt  d'eau ,  enforte  que ,  ni  les  beftiaux  ,  ni  les  malveillans  ne  peuvent  nuire 
au  plant. 

L'aune  reprend  aif^ment  6c  jette  beaucoup  de  bois  en  peu  de  tems  :  mais  e0 
le  plantant ,  on  doit  le  couper  deux  -doigts  au-deifus  de  terre  ,  afin  qu'il  jette 
davantage  du  pied  ;  car  il  vient  par  fouches  8c  jette  de  ccpée  comme  le  noifet- 
tier ,  fi  ce  n'eft  que  les  tiges  ou  perches  de  l'aune  font  bien  plus  puiflantesk 
plus  droites.  On  coupe  les  aunes  à  cinq  ou  fept  ans  de  crue ,  lorfqu'on  n'en 
veut  faire  que  des  fagots  ;  mais  on  leur  donne  dix  ans  ^  8c  même  quinze  &  <iix'. 
huit  9  quand  on  veut  Tes  débiter  en  rames  ou  perches  ;  8c  on  laifle  d'efpace  en 
efpace  ,  les  plus  beaux  brins  fur  pied  ,  afin  qu'ils  croiflent  ic  qu'ils  groflKTeot 
alfez  pour  les  vendre  aux  Tourneurs  :  ou  pour  trouver  chez  (bî ,  quand  ils  ont 
trois  ou  quatre  âges  ,  de  quoi  faire  des  canaux  fouterreins ,  8c  de  quoi  fournir 
le  menu  bois  dont  on  a  tous  les  jours  befbin  dans  une  mai(bn  de  campagne, 
ibit  pour  faire  des  échafaudages  ou  des  poulaillers ,  éubles  8c  autres  bâtiment 
légers. 

L'année  d'après  que  l'aunaie  a  été  coupée ,  elle  pouÀTe  fur  fouche ,  quantité^ 
rejetions  dont  il  faut  ôter  une  partie,  8c  émonder  ceux  qui  refteront,  afin 
qu'ils  foient  mieux  nourris ,  6c  qu'ils  viennent  plus  vite ,  plus  forts  ,  plus  hauti 
&  plus  droits.  Les  aunes  fe  multiplient  fi  fort  par  leurs  cépées ,  qu'on  eft  quel- 
quefois obligé  d'en  arracher ,  a  caufe  qu'en  peu  de  tems  ils  s'emparent  de  tout 
un  pré.  Les  aunes  en  perches  8c  en  fritaies  s'abattent  au  mois  de  Mai  &  de 
Juin  en  pleine  fève ,  lorfqu'on  veut  les  peler  j  mais  ceux  qu'on  ne  pelé  point, 
fe  coupent  en  hiver. 

Une  maifon  de  campagne  bien  fournie  ne  doit  pas  être  fans  aunaic ,  quand 
on  peut  y  en  avoir  une  ;  parce  qu'outre  l'arget^  qu'on  tire  du  bois  8c  des  écor- 
ces  de  l'aune  ;  on  y  trouve  fous  fa  main ,  de  quoi  faire  la  plupart  des  outils  & 
menues  chofes  qui  font  d'un  détail  journalier  ^  6c  néceflaircs  à  l'agriculture  ;  & 
qu'au  furptus  ,  on  ne  met  en  aunaie  que  des  lieux  marécageux  qui  ne  peuyent 
pas  fervir  à  autre  chofe.  Bien  des  gens  en  ramaflent  les  feuifies ,  pour  en  engraif- 
fer  leurs  terres.  On  attribue  aux  feuilles  d'aune ,  beaucoup  de  vertus  :  on  pré- 
tend que  lorfqu'elles  font  /raîches  ,  elles  éteignent  les  inflammations  ;  qu'elles 
délaifent  fi  oa  en  met  fou»  la  pknte  des  pieds  j  que  fi  on  en  répand  l'été  dam 
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h  chambre  quand  elles  font  encore  chargées  de  rofife ,  elles  font  mourir  les  pu* 
ces  ;  qu'elles  fervent  aufll  à  delTécher  les  vieux  ulcères  fur  lefquels  on  les  ap- 
plique ;  que  ces  mêmes  feuilles  d'aune»  ramafTées  dans  un  fac»  s'échauflfent , 
&  font  beaucoup  tranfpirer  les  parties  du  corps  qui  en  font  eniuite  envelop- 
pées j  enfin  que  c'eft  un  remède  ufité  pour  les  rhuroatifmes  opiniâtres.  L'e- 
corce  d*aune  fe  vend  aux  Teinturiers  &  aux  Chapeliers  :  elle  fèrt  auffi,  de 
même  que  le  fruit  ,  au  lieu  de  noix  de  galle  pour  faire  de  l'encre.  Noua 
parlerons  encore  de  cet  arbre  dans  le  Chapitre  du  commerce  &  débit  du  Boii. 
Il  croit,  dans  les  montagnes  d'Auvergne^  une  autre  efpéce  d'aune  ^frangula , 
qui  a  les  feuilles  blanches  ic  l'écorce  fi  laune  en  dedans,  qu'en  la  m&chant  ello 
rend  les  lèvres  jaunes  comme  fidt  la  rhubarbe  ;  cette  écorce  efl  laxative  fc 
aftringentc,  elle  lâche  le  ventre,  purge  la  bile  &  le  flegme,  &  elle  fortifie 
comme  la  rhubarbe  :  c'efl  le  jaune  de  l'écorce  qui  eft  laxatif  ^  le  dehors  eft  af- 
tringenc. 

Du  iauU  ou  Saux ,  Salix* 

Le  faule  a  le  bois  blanc  &  léger ,  l'écorce  vilaine  ,  &  les  fÎBuilles  étroites  & 
longuettes.  Il  y  a  des  faules  grands  qui  croiflent  en  perches  ,  &  des  petits  qui 
croiflènt  en  ofiers  :  il  y  en  a  de  blancs ,  de  noirs  ,  de  jaunes,  de  verds  &  de 
rouges,  0c  quoiqu'ils  foient  plus  communs  dans  les  endroits  hulnides  ,  il  y  en  a 
cependant  quiViennent  dans  des  lieux  fecs,  comme  bois  &  plaines.  Les  faules 
francs  ont  la  feuille  d'un  rouge  tanné ,  plus  blanchâtre  en-deflbus  qu'en-deflua 
&  plus  étroite  &  plus  longue  que  les  autres;  ce  font  les  meilleurs.  Il  y  a,  â 
Marfêille ,  une  efpéce  de  faule  mufqué  ,  qui  produit  dans  le  mois  de  Mai ,  une 
petite  fleur  d'une  très-bonne  odeur  mufquée  ;  le  faule  blanc  eft  le  plus  com- 
mun. Il  y  a  mâle  &  femelle:  le  mâle  ne  porte  que  des  fleurs  qui  paroiilènt  en 
Avril  ;  itt  chatons  font  des  épis  longs  compotes  de  quelques  feuilles  ,  de  la 
bafe  defquelles  naiflènt  des  étamines  :  &  le  faule  femelle  ne  porté  que  dea 
fruits  ,  qui  commencent  par  des  épis  chargés  d'embrions  y  lefquelles  deviennent 
enfuite  des  capfules,  membraneufes  &  oblongues  ^  contenant  des  femences  fort 
déliées  &  aigrettées. 

Tous  les  faules  viennent  vite  &  jettent  beaucoup  de  bois  ;  mais  ils  ne  durent 

Eis  long-tems  ,  5c  ils  font  fujets  à  le  creufer  Ac  à  fe  renverfen  Us  fè  renouvel- 
nt  aifément  de  plançons  &  de  boutures. 

Ordinairement  on  étête  les  faules^  à  fept  ou  dix  pieds  de  hauteur;  ic  lorfque 
leur  tête  eft  formée ,  elle  jette  quantité  de  bois ,  qu'on  coupe  tous  les  trois  ou 
quatre  ans ,  pour  en  faire  des  cerceaux  ,  des  perches,  des  échalas,  des  fagots  & 
du  charbon ,  qui  fert  aux  Peintres ,  aux  Graveurs ,  aux  Orfèvres  ,  &  encore  plus 
aux  Salpétriers.  Quelquefois  on  réduit  les  faules  en  cépées  bafles  pour  en  avoir 
du  tailÛs.  Dans  les  fonds  où  ils  fe  plaifènt,  on  les  laiiTe  pouflfer  en  perches  fana 
les  arrêter ,  8c  on  en  fait  des  pieux  &  palis ,  des  perches  à  lioublon ,  Sec.  Lesgro^ 
fe&  tiges  de  faules ,  prifes  dans  leur  force  avant  qu'elles  commencent  à  fe  creufer, 
fervent  à  faire  des  planches  &  ais  qu'on  employé  au  fec  dans  l'intérieur  des  bâ* 
timens  ;  mais  quand  on  n'en  veut  faire  que  du  bois  à  brûler  ,  on  les  coupe  par. 
tronçons  qu'on  laide  lécher  à  l'air  pendant  un  été ,  afin  qu'ils  brûlent  bien.  Pour 
tous  ces  ufages ,  l'économie  champêtre  demande  qu'on  multiplie  ce  plant  le  plua^ 

Se  l'on  peut ,  fur-tout  dans  les  fonds  &  places  qui  ne  produiroient  rien.  Les  fauf^ 
es  font  d'un  grand  rapport ,  principalement  pour  les  cerceaux,  pour  les  per- 
ches à  houblon ,  pour  le  treillage,  fc  pour  le  fagotage  que  donnent  les  têtes  de 
ces  arbres,  9c  c'eft  ce  qui  en  fait  le  plus  grand  profit. 
Quoique  le  faule  fpit  un  arbre  aquatique,  il  ne  veut  pas  cependant  avoir,  cooi- 
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me  Panne ,  fes  racines  dans  l'eau  ;  il  en  aime  feulement  le  voifinage,  8è  le*  plaît 
tians  un  lieu  un  peu  plu8  élevé,  fur  <{uelque  foiTé,  chauffée,  prairie  ou  antre  terre- 
humide  ,  mais  non  baignée  d'eau.  On  met  les  aunes  fur  le  bord  dé  l'eau,  les faulei^ 
un  peu  plus  loin  en  terre ,  &  les  ofiers  au-delTus  des  faules  ;  d'autantplus  que  les • 
îauies  Se  les  oiiers ,  qui  ont  le  feuillage  fort  mince  &  aflTex  rare,  ne  font  point  de 
tort  à  l'herbe  ni  aux  autres  produâions  du  champ  ,  quand  on  les  y  a  mis  au  large.. 
On  voit  mén^  beaucoup  de  faules  dans  les  forêts. 

Pour  faire  une  belle  faulfaie ,  on  choiHt  fiir  un  beau  (aule  bien  placé,  des platK 
fons  droits  ,  d'une  écorceunie  8c  bien  colorée,  gros  comme  le  poignet ,  &  longs: 
àefxxà  huit  pieds ,  afin  qu'ils  repouflent  mieux.  Puis  on  les  coupe  par  un  beau 
jeur&  en  plein  foleil ,  parce  que ,  s'ils  étoient  mouillés ,  ils-ne  reprendroientpasr 
après  quoi ,  fans  leur  donner  le  tems  de  s'éventer,  &  auffi- tôt  qu'ils  font  coupés^, 
on  les  taille  en  talus  par  le  gros  bout ,  &  on  les  plante  en  échiquier  dans  des  trous* 
profonds  de  deux  pieds ,  qu'on  fait  avec  une  pince  de  fer ,  ou  avec  un  j^ieu  long 
de  trois  pieds  éguifé  par  le  bout ,  qu'on  enfonce  à  coups  de  maillet.  Dans  1er 
bons  fonds  on  plante  les  faules  plus  drus ,  JSt  on  les  y  efpace  à  trois  ou  quatre^ 
pieds  l'un  de  l'autre  rmais  dans  les  terres  maigres  on  les  met  à  (ix  8c  huit  pieds  de 
diftance  ;  Se  pour  qu'ils  reprennent  mieux  Se  qu'ils  ne  s'éventent  point ,  on  gar- 
nit chaque  trop  de,  bonne  terre  bien  menue,  qu'on  preflc  avec  le  pied  tout  autour 
du  plantât.  Si  le  fbnds  oh  l'on  veut  planter  des  faules ,  eft  trop  pierreux  ou  trop' 
rude  pour  y  pouvoir  faire  des  trous  avec  la  pince  ou  le  pieu  ;  il  n'f  a^u'à  y  feire 
des  rigoles  d'un  pied  8c  demi  de  largeur  &  deux  de  profondeur ,  mettre  les  plan- 
tats  au  fond  à  égale  diftance  l'un  de  l'autre  ,  fans  les  tailler  par  le  bout ,  8c  les 
bien  garnir  déterre  ;pms  clorre  le  plant  de  bons  foflfés^  pour  qu'aucun  bétail^ 
n'aille  l'ébranler  ou  le  brouter. 

Il  eft  néceflfaire  d'émonder  les  faules,  fur-tour  dans  les  deux  premières  année^. 
parce  que  chaque  nœud  du  plançon  qu'on*  a  pris  fur  l'arbre ,  produiroit  autant 
de  branches,  qui  gâteroient  la  tige  8c  affiuneroient  la  tète  ;  il  faut  abattre  atee 
la  main  toutes  ces  branches  naifTuites  fur  le  tronc ,  iufqu'à  la  hauteur  où  l'on 
veut  former  la  tête  :  il  faut  auifi  ne  laîiler  à  1»  tête  qu  un  certain  nombre  de  bek 
les  branches ,  pour  qu'elles  foumillent  du  bois  qui  fbit  propre  à  faire  plus  que 
du  fagotage.  On  doit  avoir  le  même  foin  Pannée  d'après  la  coupe  des  faides ,  pitf- 
ce  qu'ils  jettent  beaucoup.  G'eft  au  mois  de  Mars  qu'on  ébranche  le  fuperflude»^ 
faules.  Se  il  eft  bon  de  le  faire  doucementi  coupsde  ferpe ,  fans  o^nfer  lesbran^ 
ches  voifines.  Les  faules  qu'on  laifle  monter  fans  les  étêter,  ne  cttu'ent  point,  ptf^ 
ce  qu'ils  fe  fechent  ou  fe  rompent,  &  qu'ils  ne  foumiffent  prefque  point  de  bois. 

Quand  les  faules  font  bien  gouvernés  0c  d«i8  un  bon  fonds,  on  les  étête  tous 
les  deux  ans  :  mais  il  vaut  mieux  ne  les  couper  que  tous  les  quatre  ans,  conmie  oa 
le  fait  ordinairement ,  pom*  que  le  brandhage  en  foit  plus  gros  8c  meilleur ,  te 
^u'il  puiffe  fervîr  à  autre  ch<^  qu'à  brûler.  On  étête  les  fautes  au  mois  de  Fé^ 
vrier  ou  de  Mars  :  il  £aut  les  couper  le  plus  près  du  tronc  qu'on  peut ,  toujwi^ 
far  un  beau  tems,  8c  Jamais  avant  la  fui  des  eelées. 

On  donne  communément,  pour  tondre  les  faules,  un  fol  de  la  botte d'échalaSy. 
9c  dix^huit  à  vingt  fols  du  cent  de  bourrées  :  des^plus  grands  brins,  on  en  faitder 
plantats  qu'on  fiche  en  terre,  Se  qui  venant  fans  racine ,  augmentent  8e  rean^ 
velltnt  toujours  les  fauilàies. 

Quand  on  veut  avoir ,  de  fês  faules,  de  grandes  perches ,  fbit  pour  empcrcher 
*des  houblonnieres  ,  ou  pour  fiûre  des  palis  8c  treillages,  on  les  laifre  crottreea 
pied  fans  les  étêter,  8e  on  ne  fait  que  les  émonder 

Le  charbon  de  faulc  eft  celui  dont  les  Peintres  8c  les  Graveurs  fe  fervent  pouf 
&ire  Its  efquiffes  de  leurs  deffeins  :  on  çpaV  le-  ikire  dansuo  canon  de  piftokt 
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qrfôft  met  au  feu,  pour  faire  brûler  le  bois  de  faule&leconvettiren^liarbon 
qui  fert  à  crayonner.  Les  Orfèvres  s'en  fervent  aufli  pour  polir  Se  travailler  Tan- 
gent Se  l'or  I  Se  les  Salpêtriers  pour  faire  la  poudre. 

De  tOfur^  Vimen. 

L'ofîer  eft  un  faute  nain ,  qui  a  les  branches  longues^  menues  Se  pliantes  :  il  y 
en  a  de  trois  fortes  ;  l'oder^^Tur^  qui  eft  rond ,  rouge ,  plus  petit  Se  plus  pliable 
que  les  autres  ;  l'ofier  blanc ,  qu'on  zfpéliefilandre  en  quelques  endroits ,  Se  qui 
eft  eftèftivement  d'un  blanc  jaunâtre  ;  Se  l'ofier  yerd ,  autrement  dit  ofier  de  ri* 
viere,  qui  eft  le  moindre  Se  le  plus  caflant  de  tous.  On  les  cultive  tous  trois  de  la 
même  manière.  L'ofier  franc  eft  le  plus  délicat,  craint  plus  les  gelées ,  lesguilées 
8c  l'eau  trop  froide  :  les  deux  autres  font  plus  aquatiques,  plus  greffiers,  Se  s'éle«- 
vent  davantage. 

Les  ofîers  ont  leurs  ufages  particuliers  :  les  Vignerons  s'en  fervent  pour  atta* 
cher  la  vigne ,  les  Jardiniers  pour  paliffer  les  arbres  Se  faire  des  berceaux,  lec- 
Tonneliers  pour  lier  les  cercles  à  tonneaux,  Se  les  Vanniers  employât  les  pluS' 
fins  pour  faire  de»  paniers ,  des  corbeilles  ,  Sec. 

L'ofier  vient  dans  toutes  fortes  de  terres  frakhes,  même  dans  les  gros  fables^* 
tnais  principalement  dans  les  terres /ortes  Se  humides.  On  le  plante  fouvent  en 
bordures  autour  des  vienes  on  verge^rs^Ceux  qui  D'en  ont  befoin  que  de  qodquei 
pieds  pour  l'entretien  de  leurs  jardins ,  les  mettent  dans  les  places  perdues  de  cet . 
jardins  :  mais  quand  on  veut  en  faire  commerce  Se  en  tirer  up  pro^t  confidérable  , . 
on  fait  des  oferaies  entières,  fur- tout  dans  les  pays  de  vignoble ,  Se  proche  de»* 
grandes  Villes  ;  où  l'on  eft  toujours  fur  d'en  avoir  du  débit. 

Il  faut  mettre  ces  plants ,  quoiqu'aquatiques ,  dans  un  endroit  bien  fruoé  da^ 
foleil ,  Se  moins  bas  encore  que  le  faule  :xar  s'ils  étoient  à  l'ombre,  ou  A>kitt- 
lè  pied  continuellement  humides ,  ils  ne  feroienJt  que  languir.  "^  # 

Pour  en  élever ,  on  laboure  bien  la  terre,  on  en  cadè  avec  foin  toutesibs  wooitr 
tes ,  Se  on  la  met  en  rayons  (i  l'on  veut ,  pour  y  pouvoir  tenir  de  l'eau  tant  Se  &' 
peu  qu'on  voudra  :  eniuite  on  choifit  fur  de  beaux  ofiers  des  boutures  bieavivea^ 
d'un  pied  Se  demi  de  long  ;  on  les  aiguifè  par  le  gros  bout  ;  Se  après  les  avoir  mis* 
tremper  pendant  quatre  jours  dans  l'eau  frakhe ,  mais  pas  trop  crue ,  on  les  pique 
tm  pied  en  terre ,  entre  deux  raies ,  (i  le  champ  eft  labouré  à  raies  ;  on  jnet  chaque  ' 
plant  à  un  pied  Se  demi  l'un  de  l'autre ,  fur  des  lignes  droites  éloignées  eotHeÛe^ 
de  deux  à  trois  pieds. 

L'ofier  aime  fur-tout  le  foleil  ;  il  lui  faut  pourtant  toujours  un  peu  d'hunûdité' 
pour  le  nourrir  ;  c'eft  pjDurquoi  on  le  plante  en  terre  relevée  par  rayons ,  afin  qu'il> 
n'ait  que  bien  peu  d'eau  au  pied ,  Se  qu'on  puiflfè  garder  ou  I&cber  l'eau  fuivant 
les  befoins  de  l'oferaie.  On  plante  l'ofier  fur  la  fin  de  Novembre ,  qui  eft  auffi  le- 
tems  de  la  coupe.  ' 

U  eft  néceifaire  de  garantir  les  ofiers ,  plus  qu'aucun  autre  plant  ;  du  dégât* 
des  beftiaux ,  parce  qu'ils  s'élèvent  en  menus  fions  fort  tendres ,  ck>nt  le  béoiûlj 
eft  friand. 

On  les  laboure  ordinairement  deux  fois  par  an  ;  vtrs  là  mi-Mai ,  quand  lea^ 
herbes  commencent  à  y  abonder  ;  Se  fur  la  fin  de  Novembre ,  environ  quinzaine' 
après  qu'on  en  a  fait  la  dépouille.  Dans  les  bonnes  terres  on  ne  les  laboure 
Qu'au  mois  de  Mat ,  pour  détruire  les  mauvaifes  herbes  :  il  y  a  même  des  fonda-* 
fi  heureux ,  qu'il  ne  les  faut  labourer  que  tous  les  trois  ans ,  parce  que  les  ofiera' 
y  viendroient  trop  forts  Se  trop  gros ,  qui  n'eft  pM  ce  qu'on  cherche  danscea^ 
plants^,  p^çe  q^'alorsiis  ne  font  bons  qu'à  faire  des  vanaeries  groffieres,oii  d«i 
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fta  :  ctfox  %\ii  font  délicats  8c  forts  ^  produifent  davantage ,  fc  fe  vendent  ping 
-cher. 

Les  oTeraies  y  comme  tous  les  autres  plants ,  fe  dégamifl^t  à  la  longue ,  k  i 
faut  les  repeupler  par  le  provignfement  des  ofîers  voifins  des  places  dégarnies. 
Pour  cela  on  choifit  les  ibuches  les  plus  belles  ^  &  on  en  prend  les  brins  les  plu» 
Rros ,  les  plus  vifs  8c  les  plus  unis  ;  on  les  épluche ,  on  les  ébranche  ;  Sç ,  fans 
les  féparer  de  leur  mère  fouche ,  on  les  plie  bien  doucement  en  dos  de  chat ,  te 
on  les  couche  chacun  dans  une  fofle  longue  Se  profonde  d'un  pied  k  demi ,  en  lef 
tenant  fous  le  pied  pendant  qu'on  les  comble  de  terre  bien  meuble ,  qu^en  foule 
eniuite  pour  mieux  y  lier  le  provin  ^  après  quoi  on  en  coupe  le  beat  enwoa 
è un  demi-pied  audeflns  de  terre. 

On  tond  les  oflers  tous  les  ans.  Plus  Ils  font  mûrs  y  mleujt  ils  valent  :  È  6a! 
toujours  attendre  que  la  feuille  en  (bit  tombée  ;  ce  qui  arrive  ordinairement  yert 
la  Touflaint  :  ceux  qu'on  coupe  avant  leur  maturité  y  encore  chargés  de  feuil* 
les  ,  ae  font  point  de  garde;  ils  noiitiffent  8c  fe  rident  dès  avant  Te  printeas, 
L'ofier  fe  coupe  i  fleur  de  terre  8c  tout  près  du  tronc. 

Il  y  a  des  gens  qui ,  en  coupant  leur  oieraie,  ne  coupent  que  le  tour  de  chaque 
cepée  y  8c  y  laifTent  le  maître  brin  jufqu'à  cinq  ou  fîx  ans  :  c'eft  la  durée  de  cette 
plante  ;  8c  paflTé  cet  âge,  le  brin  fe  fecfae  8c  s'endurcit. 

En  coupant  les  oders ,  on  en  Mt  des  bottes  qu'on  met  fhdchement  à  la  caie 
eu  au  celUer  ;  ou  bien  on  les  entaffe  à  l'air  y  jufqu'àce  ^u'on  les  veuille  délire. 
U  faut  les  arrofer  par-tout  quand  il  feit  fec. 

EliriB,  ou  comme  en  dit ,  Mire  les  ofîers ,  c'eft  les  trier  :  en  met  à  part  cen 
€ui  font  gros ,  parce  que  pour  l'être  trop  ,  ib  ne  font  point  propres  à  êtrefèn-» 
Jus  ;  on  ne  peut  qu'en  feire  du  plant,  ou  les  vendre  aux  Vanniers^  ou  en  ployom 
pourra  Couvreurs  8c  pour  les  Tonneliers.  On  ébrattefae  8c  on  épluche  les  an- 
tres Mers,  8c  on  les  fépare  en  trois  rangs ,  fuivant  leur  grandeur  &  groflfear  i 
au  ^ïHtT  rang  font  les  fions  les  plus  longs  8c  les  plus  gros  ;  ils  fervent  entr^aa<« 
très  à  lAr  des  cercles  :  ceux  de  trois  à  quatre  pieds  de  long  oompefènt  le  fecood 
nxig  ;  ils  fervent  à  lier  de  gros  treillages  8c  à  d'autres  ouvrages;  on  leseftimefei 
Ion  qu'ils  font  minces  :on  ùliî  le  troifiéme  rang  de  petits  brinàqui  n'ont  pas  plus 
de  deux  pieds  8c  demi  de  long,  8c  on  met  au  rebut  ceu^  g^ui  n'en  ont  pas  on  pied 
Acdemi. 

Les  ofîers  étant  triés  8c  épluchés ,  on  les  lie  par  poignées  pour  ne  les  point 
»êler,  de  on  les  fend  à  loifîr.  Ppur  cela  on  prend  le  fion  d'oser  par  le  petit  bout, 
on  le  cafîe  entre  les  doigts ,  ou  bien  avec  un  couteau  ;  &  on  l'ouvre  en  deuxc» 
trois  ,  iufqufà  ce  que  la  nfK>ëlle  de  l'ofîer  jparoiiTe  ,  fc  que  le  corps  du  brinfoit 
mflTez  fort  pour  qu'on  puifîe  y  introduire  It  findoiri^eA  unç  efpéce  de  navette  de 
Tifîèrand ,  ou  plutôt  un  morceau  de  bois  feit  en  forme  de  coin  rond  â  trois 
faces  creufes,  qui  fe  terminent  en  pointe  comme  la  lame  d'une  épée  à  trois  quar^ 
Tts  :  on  s'en  fert  pour  fendre  l'ofier  jufqu'au  bout ,  en  le  conduifiUit  de  la  main 
droite  dans  le  brin  qu'on  tient  de  la  m$ûn  gauche  >  &  qui  fè  plie  8c  fe  recoquille 
à  mefure  qu'on  avance. 

Tous  ces  petits  ouvrages  fe  font  l'hiver  aux  veillées ,  ou  quand  les  domefti* 
ques  n'ont  rien  de  mieux  à  feire  :  on  fend  les  plus  gros  brins  en  deux  ou  trois,  te 
on  les  met  en  môles. 

Qn  peut  laifîer  les  ofîers  expofés  à  la  neige  fc  à  la  pluie  pendant  tout  l'hiver, 
|itfqu'à  ce  que  les  hftles  du  printems  viennent  ;  car  l'ofîer  n'aime  pas  moins  l'hn^ 
DHdité  quand  il  eft  cueilli ,  que  quand  il  eft  fur  pied.  Lorfqu'on  en  a  trié  ft  fen^ 
du  les  fîons  ,  on  laifle  à  la  même  expofîtion'  les  moyens  8c  les  petits ,  nais  on 
^(C  içt  ^rgs  au  ^rçni^  pour  les  conferyer.  Les  gerbes  d'oiier  &  deployon  ié 
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vent  être  chacune  de  quatre  pieds  de  lien  ;  &  il  eft  défendu  de  mettre  dans  les 
tnôks  de  l'ofier  heudry  ,  c*eft-à-dire,  gâté  &  à  demi  pourri ,  pour  avoir  été  froiflî 
ou  trop  prelTé. 

Du  Peuplier ,  Populus  j  &  Ju  Tremble ,  Tremula. 

Le  peuplier  vient  fort  haut  ;  il  a  la  tige  droite  y  unie ,  belle  Se  blanchâtre  ;  lu 
\>o\$  blanc  y  léger  Bc  tendre  :  Tes  feuilles  (  que  fon  dit  tourner  â  tous  les  folftices) 
ibnt  larges ,  gluantes  &  d'un  verd  lifTé. 

Nous  en  comptons  de  deux  fortes  ;  le  peuplier  blanc  y  qui  eft  le  peuplier  ordU 
naire  ;  8c  le  peuplier  noir ,  qui  eft  le  tremble. 

.  Le|>euplier  blanc  a  le  tronc  gros ,  Fécorce  llfTe  8c  blanche  ^  fc  les  feuilles  eom« 
tne  la  vigne ,  mais  blanches  en-deflbus  8c  moufTues.  Il  ne  porte  point  de  fruits' 

Î|uoiqu'U  jette  en  Mars  8c  Avril  des  fleurs  dont  on  cueille  les  boutons  pour  en 
aire  l'onguent  2K)/2//fi//;t  /  de  même  les  yeux  du  peuplier  blanc  y  qui  paroiflent 
quand  les  feuilles  commencent  à  germer  y  étant  piles  8c  oints  avec  du  miel  ^ier* 
vent  a  la  foiblefle  de  la  vue. 

Le  tremble  vient  plus  haut  &  plus  droit  ;  il  a  Pécorce  de  couleur  tendrée  5c 
Cpaillè  ;  les  feuilles  coiqme  le  lierre ,  vertes  y  petites  &  non  dentelées ,  quoiqu'un 
peu  pointues  ;  elles  font  attachées  à  une  longue  queue  mince  8c  fort  tendre,  ce 
qui  fait  qu'elles  tremblent  toujours,  même  fans  vent  ;  d'où  vient  à  cet  arbre  le 
nom  de  tremble.-  fon  fruit  vient  en  grappes  &  par  perles ,  qui  s'évanouillent  8c  fê 
perdent  dans  l'air  quand  elles  font  mûres  :  il  donne  auflî  de  la  réiine  ;  &  les  yeux 
de  ce  peuplier,  qui  paroifTent  quand  fts  feuilles  comnnencent  â  germer,  font 
odoriférans  0c  vifqueux.  On  en  voit  beaucoup  dans  les  forêts.  Le  peuplier  noir 
a  des  racines  qui  pivotent  plus  ,  8c  qui  tralnauent  moins  que  le  blanc. 

Il  y  a  une  troifiéme  efpéce  de  peuplier  ou  tremble ,  qu'on  appelle  peuplier  H* 
ijfqucy  qui  a  l'écorce  noir ,  le  tronc  plus  court  que  les  autres  ,  les  feuilles  plua 
rondes  &  plus  minces  ,  taillées  à  coins ,  8c  légèrement  dentelées ,  tremblantet 
aufli ,  &  du  refle  fèmblables  au  peuplier  blanc. Il  en  croit  beaucoup  en  Bohême 
&  en  Allemagne.  Les  Italiens  l'appellent  peuplier  de  montagne.  Il  fleurit  aufli  en 
Mars  8c  Avril;  mais  fon  bois  eft  moins  ferme  &  moins  fort  que  celui  des  autres 
peupliers.  » 

Chaque  forte  de  peuplier  Te  divife  en  mâle  8c  en  fkmelle.  Le  peuplier  mâle 
ne  porte  que  de  chatons  à  plufieurs  feuilles  chargées  de  quelques  lommets  rem-* 
plis  de  poufliere  :  &  le  peuplier  femelle  ne  porte  que  des  fruits ,  qui  font  des 
capfules  mem'braneufes  8c  oblongues,  qui ,  de  la  pointe  à  la  bafe ,  s'ouvrent  en 
deux  parties  recourbées  8c  recoquiliées:  la  cavité  de  ces  capfules  eft  remplie  de 
yielques  femences  dont  chacune  eft  chargée  d'une  aigrette. 

Il  y  a  même  des  curieux  qui  prétendent  que  les  trembles  font  difiSirens  des 
peupliers  j  &  ils  difènt  que  les  trois  fortes  de  tremble,  le  blanc  ,  le  noir  &  le 
libyque ,  ont  tous  la  feiulle  tremblante,  l'écorce  plus  noirâtre,  8c  qu'ils  aiment 
le  terrein  ferme;  au  lieu  que  les  peupliers ,  foit  blancs  oa noirs,  aiment  l'eau^ 
&  ont  tous  deux  l'écorce  plus  lifle  &:  plus  blanchâtre. 

Quoi  qu'il  en  foit  tous  les  peupliers  8c  les  trembles  font  beaux ,  viennent 
aifément ,  8c  jettent  bien  du  bois  qui  eft  d'aflfez  bon  débit  ;  c'eft  pourquoi  on 
en  fait  des  allées ,  même  des  tremblaies  entières  qu'on  élevé  à  haute  tige ,  on 
qu'on  tient  baflfes ,  fi  l'on  veut ,  comme  les  aunes  ,  8c  qu'on  renouvelle  8c  mul- 
tiplie aifément ,  parce  que  le  tremble  &  tous  les  peupliers  viennent  de  boutures 
ou  de  marcottes ,  &  qu'ils  donnent  quantité  de  rejettons  au  pied  ,  d'autant  qMi 
leurs  racines  tracent  au  loin  à  fleur  de  terre. 
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Pour  avoir  un  arbre  qui  forme  en  peu  de  tems  une  belle  8c  forte  tieelt  tne 
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terrein  marécageux  ;  car  le  peuplier  ne  profiteroit  g^ères  dans  une  terre  qui  rm 
feroir  pas  bien  humide,i  peu  près  comme  iefiiule;&  il  y  croîtra  bienvtte^ 
pour  peu  qu'il  y  ait  de  bonne  terre  ,  0c  qu,'on  ne  lui  coupe  paa  la  tige. 
/  On  ne  doit  planter  qu'avec  prudence  des  peupliers  dans  les  prairies,  parce<|K 
les  racines ,  qui  peuplent  beaucoup,  &  le  grand  branchage  de  ces  arbres  fiHUlaa- 
guir  rherbe  :  mais  elle  ne  fera  point  étouflTée ,  fi  on  les  plante  au  coociiant  di 
pré  ;  &  leurs  racines  n'en  tireront  point  la  fubftance  ,  fi  on  les  en  fépare  p« 
|m  ruifTeau  en  les  plantant  ^  ou  fi  on  £ait  un  fofTé  profond  entre  le  pbmt  k  là 
prairie. 

Les  peupliers  &  les  trembles  produilènt ,  conune  l'orme ,  beaucoup  de  braih 
chages  qu'on  coupe  tous  les  quatre  à,  cinq  ans,  pour  en  laire  des  fiigotsj&lel 
(roncs  de  ces  arbres  aquatiques  font  de  bonne  vente  au  bout  de  trente  aoi 
Voyez  ci  après  au  Chapitre  du  commerce  8c  débit  du  bois.  Ib  aiment  à  être 
plantés  avec  de  longues  racines  k  fleur  \de  terre. 

La  coupe  des  têtes  Ac  des  cépées  des  {aules,  marfeots,  firénes& aunes, fc 
rébranchage  des  peupliers  0c  des  ormes,  quand  ces  couper  ou  ébranchages  font 
des  fruits  réglés ,  que  les  précédens  Fermiers  prenoient  ordinairement,  appv- 
tiennent  au  rermier  aâuel  du  tems  ordinaire  de  la  coupe,  â  moins  quels 
Propriétaire  ne  fe  la  foit  réfervée  par  le  bail ,  ou  qu'elle  ne  lui  foit  îàvxk 
jpar  l'ufage  des  baux  précédens* 

arbres  amphlbUs. 

J'appelle  ainfi  certains  arbres  qui ,  malgré  qu'ils  àinœnt  mieux  la  terre  oi 
l'eau ,  s'accommodent  cependant  bien  de  Tune  &  de  l'autre.  Tels  fi>nt  lepUnSi 
le  bouleau ,  le  frêne ,  l'orme ,  l'érable  8c  le  tilleul,  qui ,  quoique  plants  tentf* 
très,  réuffiffent  dans  les  terres  humides ,  pourvu  qu'elles  ne 4e  foient  pas  trop.: 
de  même  que  parmi  les  plants  aquatiques ,  le  peuplier,  fur-tout  le  tremble, 
viennent  bien  en  pleine  terre  quand  elle  n'çft  pas  tout-à-fait  (ans  fraîcheur. 
Âinfi  il  n'y  a  guères  de  maifon  de  campagne  ou  l'on  ne  poiflTe  avoir  de  toutes 
^rtes  de  plants  :  c'eft  un  plaifir  0c  un  profit  de  le  faire,  d'autant  plus  qu!oa 
eflaye  par-U  de  tout  ce  qui  peut  être  propre  à  fes  fonds.  henoifeuUr,  le 
marfoM ,  le  viomt  8c  Vagnus  caflus ,  arbriffeaux  dont  nous  parlerons  au  Qa** 
pitre  iuivant ,  (ont  aufli  des  plants  anipbibies ,  ainfi  que  VmbUr  ^  qui  eft  ott 
.^ipéce  de  fureau  aquatique. 


CHAPITRE    V. 

Des  Arbriffeaux  champêtres^ 

j\  I parlé  des  iK^fettiers ,  prutteliers  ,iiierifiers ,  ofiers  te  efaarmille  :  je  res* 
voye  au  Jardiosige  les  jrrofeiUers ,  rofiers  ,  firamboifiers  ,  lilas  8c  autres  qu'os 
«  coutume  d'y  voir.  Reflent  ceux  qui  font  plus  ou  moins  communs  dans  les  cair 
fuigsies  ^  fuivaut  nos  dâfférens  clianats* 

Du 
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Du  Baguenaudier  ,  Colutea  ou  Staphylodendrott. 

Le  baguenaudier  eft  un  petit  arbre  qui  a  la  feuille  du  fenegré,  &  qui  les  troif 
premières  années  n*a  qu'une  tige  j  mais  la  quatrième  il  produit  des  branche» 
&  devient  arbre,  U  a  deux  écorces ,  Tun^  cendrée  &  quelquefois  lavée  de  pour- 
pre ,  &  l'autre  verte  :  ùs  feuilles  font  rangées  par  paires  fur  une  côte  terminés 
par  une  feule  feuille  ;  elles  font  petites ,  un  peu  ovales ,  charges ,  molles  ,  lifle» 
&  vertes  en-deffiis ,  plus  pâles  &  un  peu  pelues  en-deflbus ,  &  ameres  au  goût.  Il 
fleurit  en  Mai,  iç  fa  fleur  eft  jaune  &  légumineufe  :  les  fruits  qui  lui  fuccédenC 
font  des  veflies  vertes ,  quelquefois  roufUtrts ,  tranfparentes ,  feites  en  manière 
de  nacelle ,  qui  renferment  de  petites  femences  brunes  taillées  en  rein:  on  nomme 
ce  fruit  baguenaude  ;  il  mûrit  fur  la  fin  d'Août. 

Le  baguenaudier  eft  joli  quand  il  eft  bien  fleuri  :  fon  fruit  fert  beaucoup  pouf 
engraiOer  les  brebis,  &  leur  faire  avoir  bien  du  lait  ;  il  eft  bon  auflî  *pour  les  vo* 
laiiles,  chèvres  &  vaches  ;  les  mouches  à  miel  en  aiment  la  fleur  :  on  donne  des 
baguenaudes  en  gouflfes  aux  enfans ,  pour  qu'ils  s'amufent  à  baguenauder  y  c'eft- 
a-dire ,  à  faire  claquer  les  baguenaudes,  en  les  faifant  crever  entre  leurs  mains ^ 
parce  qu'elles  font  creufes. 

Ce  petit  arbre  demande  un  terreîn  gras  &  un  pays  un  peu  chaud  :  il-fè  multî-<^ 
plie  de  marcottes  ou  de  fèmence,  qu'on  met  en  bonne  terre  au  commencement  do 
Juin ,  après  l'avoir  laiffé  tremper  dans  de  l'eau  pendant  plufieuç3  jours  ,  jufqu'i 
ce  qu'elle  ait  conunencé  à  germer.  U  n'y  a  point  à  y  toucher  avant  fa  quatrième 
année.  On  le  cultive  comme  l'if 

Il  y  a  une  autre  forte  de  baguenaudier ,  qu'on  appelle  autrement  V arbre  de  rat- 
/in  ,  qui  croît  dans  les  forêts  &  buiflbns.  Il  eft  petit,  a  le  bois  très-frêle,  les  fer- 
les comme  celles  du  fiireau ,  mais  blanches  ,  dentelées  &  rangées  en  grappes, 
comme  le  fruit ,  qui  vient  dans  de  petites  poulies  roufsâtres,  aflfez  fembîablea 
aux  poischiches ,  quoique  plus  gros.  Il  y  a  au-dedans  un  noyau  tirant  fur  le  verd, 
qui  eft  doux  à  manger ,  &  qu'on  appelle  piftache  fauvagejmais  il  excite  à  vomir. 
L'arbre  de  raifin  fleurit  en  Mai  ;  les  noifettes  font  mûres  en  Septembre  ,  &  elles 
ont  les  mêmes  vertus  que  les  piftaches*  Cet  arbrifleau  eft  le  yxd^x  jlaphyloden^ 
dron:  il  eft  épais  &  a  la  moelle  blanche:  on  l'appelle  encore  nei  coupé,  parce 
que  le  noyau  refTemble  effeclivement  à  xm  nez  coupé  ;  il  y  en  a  une  forte  plut 
Igetite ,  qui  a  la  feuille  divifée  en  trois*  , 

^  Du  Câprier^  Capparis» 

Le  câprier ,  qui  produit  les  câpres  ou  capes ,  n'eft  qu'une  plante  branchue  & 
épineufe  qui  rampe  par  terre  &  s'éparpille  en  rond  :  il  a  des  épines  comme  la  ron- 
ce, recourbées  en  hameçon  :  {ts  feuilles  font  rondes  &  femblables  à  celles  du 
coîgner  ;fon  fruit  eft  comme  une  petite  olive  ,  quand  il  s*ouvre  :  il  produit  une 
fleur  blanche  ou  gris-de-lin ,  à  quatre  feuilles  difpofées  en  rofe  ;  &  cette  feuille  ; 
étant  tombée,  laifle  une  petite  boule  femblable  àun  gland,  au-dedans  de  laquejle 
il  y  a  des  petits  grains  rouges  '&  femblables  à  ceux  des  grenades:  il  fleurit  en 
été  ,  &  o^duit  beaucoup  de  racines  grandes  &  dures  comme  du  bois. 

On  cofflt  la  tige  &  le  fruit  du  câprier  pour  les  fervir  en  falade  &  en  alFairon- 
nement.  Ce  n'eft  ordinairement  que  les  boutons  de  la  fleur  qu'on  cueille  :  on  les 
laiOe  flétrir  à  l'ombre,  puis  on  les  jette  dans  du  vinaigre  ,  qu'on  change  deux 
fois ,  pour  qu'elles  en  foient  mieux  pénétrées  ;  à  la  troifiéme  fois  qu  on  les  met 
dans  du  nouveau  vinaigre ,  on  ajoute  du  fei  pour  les  coaferver ,  &  amortir  en  me- 
Tome  L  G  g  g  g  g 
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me  tems  l'âcreté  du  vinaigre.  On  mange  auffi  des  câpres  crues,  mais  peu. II y  en 
a  de  groffes  8c  de  petites  :  les  grofles  ont  plus  de  chair  &  de  fuc  ;  mais  les  peti- 
tes font  plus  appéti (Tantes,  parce  qu'elles  prennent  mieux  le  vinaigre. 

Les  câpres  font  apéritives ,  lèvent  les  ôbftruftions  ,  font  venir  les  mois  aux 
femmes ,  &  provoquent  l'appétit.  L'écorce  du  câprier  Se  celle  de  fa  racine  ont  les 
mêmes  vertus  médicinales. 

Le  câprier  vient  fans  culture  d^rts  les  pays  chauds  :  il  aime  les  Keux  fecs ,  pier- 
reux, ftblonneuxW  bien  expofés.  Il  n'y  a  qu'à  l'y  femer  de  graine  au  printems  ou 
en  automne  ,  il  viendra  fans  grande  façon  ;  mais  il  faut  l'enfermer  par  de  bons 
foffés ,  &  l'éloipner  de  tous  les  gra^  ou  plants  qu'on  veut  conferver ,  parce  que 
fes  racines  s'étSident  &  peuplent  beaucoup ,  &  qu'elles  ont  un  certain  fuc  revc- 
che  qui  empoifonne  toutes  les  produftions  voifines. 

On  cultive  le  câprier  en  Provence ,  principalement  vers  Toulon  ;  on  le  provî- 
gne  comme  la  vigne.  En-deçà ,  on  le  feme  au  printems  en  lieu  fec  &  chaud ,  k 
on  le  prélèrve  des  froids  :  encore  porte-t-il  rarement  du  fruit. 

De  PAïïielaTichier. 

L'amelanchiereft  un  arbrîfleau,e{péce  de  nefflief,  très-commun  en  Provence, 
&  «ux  pieds  des  montagnes  de  Savoie  &  de  Genève  :  il  s'en  trouve  auOi  dans  les 
rochers  de  la  forêt  de  Fontainebleau. 

11  part  de  fa  facine  plufieurs  jets  branchus,  menus  ordinairement  comme  le  pe- 
tit doigt ,  couverts  d'une  écorce  brune  8c  liffè.  Ses  feuilles  font  alternes ,  feches, 
arrondies,  d'un  poiKe  ou  environ  de  diamètre,  crénelées  fur  leur  bord,  d'un 
verd  blanchâtre  par-deflbus  ,  &  foutenues  par  des  queues  minces,  purpurines  ou 
binnes,  longues  d'un  pouce.  Ses  fleurs  naiflènt  des  œilletons  des  branches, par 
bouquets  compofés  de  huit  ou  dix  pédicules,  qui  foutiennent  chacun  une  fleur 
blanche  à  cinq  pétales  affezgrande^  Le  calice  qui  foiKient  la  fleur ,  eft  découpé 
fur  les  bords  en  cinq  quartiers  ;  il  devient  un  fruit  rond ,  gros  conune  un  pois ,  & 
^ui  eft  courotïné  par  les  découpures  du  calice.  Ce  fruit ,  qu'on  appelle  amelan" 
che^tfk  d'abord  violet ,  &  cnfuite  noir  ;.pour  lors  il  eft  doux  &  agréable; fes 
femences  relTemblent  affez  aux  pépins  des  pommes. 

Du  Houx  y  Aquifolium. 

Le  houx  efl  une  efpéce  de  buiifon  toujours  verd ,  qui  fbuffre  la  tonte.  Il  t 
le  bois  dur  &  pefant ,  les  branches  flexibles  ,  &  les  fetulles  luifantes ,  fermes  È 
environnées  de  bons  piquans.  On  en  fait  des  houfDnes ,  des  manches  defouef  & 
de  mail ,  &c.  Les  Payfans  font  avec  l'écorce  du  houx  piîée ,  de  la  glu  qui  eft  re- 
gardée comme  la  meilleure  pour  prendre  les  oifèaux  à  la  pipée.  Nous  donnerons 
au  Tome  fécond  la  manière  de  la  faire. 

Cet  arbrifleau  aime  l'air  frais  ,  la  terre  légère  &  les  pays  froids  :  il  vient 

bien  à  l'ombre.  Il  produit  une  petite  fleur  femblable  au  cornouiller  ,  &  il  porte , 

icOmme  le  cèdre ,  un  petit  fruit  rond  &  rouge  ,  qui  mûrit  en  Septembre ,  & 

dont  le  noyau  eft  blanc  ,  gros  pour  la  petiteife  cfu  fruit  y  8c  aflfez  agréable  à 

manger.  ^ 

Du  Buis  y  Buxus. 

Le  buis  eft  auffi  une  plante  arborée  toujours  verte ,  qu'on  tond  conune  on  veut 
Il  fleurit  en  Février  8c  Mars  ;  fa  fleur  même  eft  verte  8c  fon  fruit  roux.  Le  grand 
buis  fert  à  faire  des  paliflades,  des  alléei,  des  labyrinthes  U  des  haies*  Le  p«it 


Digitized  by 


Google 


II.  P  A  R  T.  L I V.  IV.  C  H  A  P.  V.  5i/iV,  Autour  ,  Auhier, ,  &c.  787 
buîs  fe  met  en  bofdures  de  parterre  qu'on  tond  tous  lefi  ans.  Il  y  a  des  perfonnea 
qui  font  commerce  dé  plants  de  buis.  Le  bois  de  buis  eft  jaune  ,  dur  Se  reçoit  un 
beau  poli  ;  il  eft  fort  recherché  par  les  Tourneurs ,  BoiflTeliers  ,  Tablettiers, 
Graveurs,  Sculpteurs  &  autres  :  on  en  fait  des  peignes,  des  boules  de  mail ,  des 
toupies  ,  des  manches ,  des  planches  à  graver ,  ic  quantité  de  petits  ouvrages  : 
c'eft  pourquoi  on  l'appelle  le  gaïac  de  France.  U  y  a  de  deux  fortes  de  buis  ;  Id 
buis  ordinaire ,  &  le  buis  nain ,  qu'on  appelle  buis  d'Artois  ,  qui  ne  diffère  de 
l'autre  ,  que  parce  qu'il  eft  nain,  &  qu'il  a  la  feuille  plus  petite  :  il  y  en  aune 
«fpéce  panachée. 

Ils  viennent  tous  fans  culture  dans  toutes  fortes  de  terres  8c  d'expofitions  ; 
montagnes  ou  vallées ,  lieux  chauds  ou  humides,  froids,  arides  ou  venteux: 
ils  aiment  mieux  l'ombre  que  le  foleil.  On  les  élevé  de  femence  ,  de  plants  enra* 
fines  &  de  bouturée. 

1^.  On  en  feme  la  graine  au  mois  d'Oftobre  ou  de  Novembre  ,  dans  unô 
terre  telle  quelle ,  pourvu  qu'elle  foit  labourée  &  à  l'ombre  j  &on  y  répand 
la  femence  à  plein  champ ,  ou  feulement  par  raies  :  lorfque  le  plant  eft  levé  , 
on  l'éclirt-cit ,  on  l'arrofe  un  peu  pendant  le  premier  été ,  &  on  le  tranfplante 
^uand  il  eft  aflez  fort  :  on  en  fait  des  batardieres  entières  lorfqu'on  peut  en 
avoir  le  déSt. 

%°.  On  en  fait  auffi  des  pépinières  de  plants  enracinés  ;'car  le  buis  pullule  fi 
fort ,  qu'un  brin  en  donne  dix  en  trois  ou  quatre  ans.  Les  jardiniers  qui  vendent 
du  buis  en  bottes  pour  tracer  des  parterres ,  &  qui  les  plantent  en  rayons  ou-« 
verts ,  les  arrachent  par  touilès ,  en  léparent  les  brins ,  &  en  font  autant  de  pieds 
qui.croiflent  &  multiplient  très- vite. 

3°.  Pour  avoir  des  buis  de  boutures  ,  il  n'y  a  qu*à  couper  des  brins  de  vieux 
pieds  ,  leur  tondre  le  bout  d'en  bas ,  les  mettre  en  penchant  dans  des  rigoles  de 
terre  expofées  à  l'ombre  &  labourées ,  qu'on  preflè  avec  le  pied  ,  &  qu'on  arrofe 
fur  le  champ  j  car  il  faut  de  la  fraîcheur  à  ce;  plant  pour  reprendre  &  pour  croî- 
tre ;  la  voie  de  la  bouture  eft  la  moins  sûre. 

Pour  avoir  des  buis  à  hauu  tige ,  tels  qu'on  en  voit  dans  les  bois,  qui  font  d'un 
bien  meilleur  débit,  &  qui  ne  doivent  pourtant  leur  riche  taille  qu'aux  foins  de 
la  nature  ,  il  n'y  a  qu'à  prendre  des  buis  ordinaires  élevés  en  pépinière  jufqu'i 
quatre  ou  cinq  ans ,  qu'on  aura  eu  foin  de  bien  élaguer  ;  Les  tranfplanter  dans 
un  terrein  humide,  y  ouvrir  des  fofles  larges  de  trois  pieds  &  profondes  de  deux, 
Jk  y  mettre  les  plants  en  autonme  à  quatre  pieds  les  uns  des  autres  ;  quelque 
confiifes  que  foient  leurs  racines  ,  pourvu  qu'on  émonde  les  troncs  ,  &  qu'on  les 
arrofe  dans  les  grandes  chaleurs  s'ils  y  font  expofés,  on  aura  aifément  des  buig 
|je  haute  tige  :  ils  ne  croifTent  pourtant  pas  vite* 

De  t Autour ,  Laburnum \^  de  t Aubier ^  Opulus, 

L'aubour  eft  un  petit  arbre  agrefte,  fort  commun  dans  les  Alpes ,  qui  a  le  bois 
dur ,  blanc,  &  qui  fert  communément  à  faire  des  perches  &  palis  de  clôture. 
"J'en  parlerai  au  fécond  Tome  ,  ainfi  que  de  l'aubier^  arbrifleau  champêtre  qui 
itpproche  du  fureau. 

Du  Genévrier  ^  Juniperus. 

Le  petit  genévrier  eft  commun,  &  n'eft  qu'un  arbrifleau  :  le  grand  eft  un  petit 
arbre.  L'un  &  l'autre  font  toujours  verds  &  épineux  ,  ayant  les  feuilles  minces, 
xlures,  petites  Se  piquantes ,  le  bois  odorant,  &  portant  des  bai. s  groflès  comfnc 
^s  petits  pois ,  rondes  ,  vertes  d'abord  ,  puis  noires  &  odoriférantes  quand  elles 
fCbnt  mures  :  eUes  font  deux  ans  fur  l'arbrCf 
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Le  bois  degenevricrfent  bon  &  dure  très-long- tcœs fans  fi5coiTomprc;one» 

bru!e,  ainfî  que  de  fa  çraine  y  pour  dtiTiper  le  mauvais  air  :  iÎTaut  le  cueillir  as 

mois  de  Septembre  ,  &  le  faire  fécher  au  foleil.  Les  baies  en  font  bonnes  i  roan- 

.  ger,  ûomacnalcs  &  faines  :  on  en  fait  auffi  une  boiflbn  &  du  ratafia.  Le  genévrier, 

fur-tout  le  grand  y  produit  une  gomme  femblable  au  maftic  :  elle  eft  blanche lorf- 

3u'on  la  cueille  ,  Se  elle  devient  roufle  avec  le  tems  :  6n  Tappelle  vernis  ou  fan- 
araque  des  Arabes  ,  comme  nous  le  dirons  plus  loin. 
Le  genévrier  aime  les  terres  pierreufes  8c  les  montagnes  ;  &  on  dit  que  plus 
il  eft  expofé  aux  vents  &  au  froid ,  mieux  il  vient. 

Il  y  a  une  eijp éce  de  genévrier  fauvage  qui  croît  en  Languedoc ,  &  que  Fon 
nomme  cade,  d'où  Ton  tire  Thuile  de  cade^  que  les  Maréchaux  employent  au 
maladies  des  chevaux. 

Du  Garou  ou  Thimelèe ,  Thimela^a. 

Le  garou  eft  un  petit  arbrifTeau  dont  le  tronc  eft  Ipuvent  gros  comme  le  pouce, 
divifé  en  plufieurs  branches  garnies  en  tout  tems  de  feuilles  vertes  femblablesà 
celles  du  lin  >  mais  plus  grandes  ,  plus  larges  Se  vifqueufès.  Ses  fleurs  font  blan- 
ches &  découpées  en  croix:  il  leur  fuccéde  un  fruit  d'abord  veid,&enfîfl 
rouge ,  gros  à  peu  près  comme  celui  du  myrte ,  qui  purge  violemment ,  &  qui  eft 
d'une  âcreté  corrofive ,  ainfi  que  fes  feuilles  &  Ces  racines  qui  ont  pourtant  un 
goût  doux  au  commencement.  Les  perdrix  de  pluHeurs  autres  oifeaux  font  friands 
du  fruit  de  cet  arbufte  :  on  ne  prend  la  peine  de  lefemer  ou  planter  que  pour  gar- 
nir des  bofquets.  Sa  racine  eft  du  nombre  des  drogues  médicinales.  Le  camc- 
lea  &  le  mezereon  font  des  efpéces  de  thimeiées  ^  &  il  y  en  a  plufieurs  autres* 

De  P Epine-vinette ,  Crefpinus  ou  Berberis  dumetorum. 

L'épine-vinette  eft  un  arbrifleau  qui  a  depuis  le  pied  jufqu'au  faîte ,  des  épineî 
longues,  menues,  blanchâtres  &  aifées  à  rompre  :  elles  fortent  trois â  trois 
d'un  même  lieu  ;  Téccrce  en  eft  blanche,  polie  &  mince  ,  &  le  bois  jaune, 
frêle  &  fpongieux  ;  il  a  les  feuilles  du  grenadier ,  mais  plus  longues ,  plus  déliées 
&  environnées  de  petites  pointes  ;  &  (es  racines  font  nombreuies,  jaunes ,  ram- 
pantes ,  &  prefqu'â  fleur  de  terre  :  il  poulie  du  pied  plufieurs  furgeons  comrad 
le  coudrier  ;  &  au  mois  de  Mai,  il  jette  ime  fleur  jaune,  odorante  &  faite  en 
grappe  comme  fon- fruit ,  qui  eft  longuet ,  rouge  quand  il  eft  mûr ,  &  femblable 
aux  pépins  de  grenade  ;  mais  ceux-ci  font  plus  longs ,  ont  un  goût  acre  ,  &  ren- 
ferment de  petits  noyaux.  En  bien  <les  endroits  on  l'appelle  la  noHe-ép'm yi 
caufe  de  la  reffemblance  de  fes  feuilles ,  grappes  &  fruits  ,  avec  ceux  du  grena- 
dier. Il  y  en  a  une^fpéce  qui  n*a  point  de  pépins. 

On  mange  les  épines-vinettes  quand  elles  font  tendres  ,  bien  mûres  &  fort 
rouges  j  elles  font  aigrelettes  ,  rafraîchifTantes ,  agréables  &  faines  :  on  en  confit 
aufli ,  &  on  en  fait  du  cotignac;  mais  elles  fervent  encore  plus  en  médecine  qu'en 


royés. 

Cette  arbrifTeau  eft  fort  commun  ;  il  en  vient  par-tout ,  au  bord  des  bois  k 
dan§  les  haies.  Il  aime  la  fraîcheur  &  un  peu  de  bonne  terre <  on  le  greffe  fur  Vé- 
pine  blanche ,  ou  bien  on  en  arrache  des  rejettons  qu'on  plante  chez  foi ,  pour 
fin  multiplier  Tefpéce,  &  avoir  toujouTjS  dç  quoi  greflPen 
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Du  Marfaut. 

Le  tnarfaut  cft  un  arbrifleau  aquatique  &  fauvage ,  qui  eft  une  efpéce  de  fau- 
te,  qu'on  appelle  conimunément\/iw//f  ctAo/V  ,  parce  qu'il  vient  dans  les  bois 
taillis  auffi-bien  que  dans  les  vallées.  Il  monte  aflez  haut ,  pouffe  vite  &  jette 
beaucoup  :  il  a  le  bois  blanc ,  la  feuille  ronde  &  d'un  vert  clair.  Il  fe  plaît  dans , 
les  fonds  humides  :  il  croît  fouvent  plus  haut  que  le  faule  ;  & ,  quand  il  fe  trouve 
axi  bas  de  quelque  colline,  au  nord  fur  l'orée  de  quelqire  bois,  on  coupe  ordinai- 
rement fes  ccpées  une  fois  plutôt  que  le  taillis.  Le  marfaut  fert  à  faire  des  cer- 
cles, des  échalas  &  des  perches  :  on  tire  pour  cet  effet  les  plus  beaux  jets  de  (es 
cépées,  &  le  refte  fert  en  fagotage,  à  quoi  fes  tronçons  fervent  de  parement.  Le 
marfaut  fe  multiplie  de%narcottes  &  de  rejettons  j  mais  il  ne  reprend  point  de 
jDOutures  ^  &  fon  bois  ed  fec  &  caflànt  ;  en  q^uoi  il  eft  différent  du  faule. 

,  De  la  Viorne  ^  Viburnum, 

La  viorne  eft  un  arbriffeau  très-flexible ,  qui  croît  dans  les  haies  &  dans  Je* 
tuiffons  ,  k^  rameaux  font  gros  comme  le  doigt,  &  longs  de  deux  coudées  ;  fes 
feuilles  blanches ,  femblables  à  celles  de  l'orme ,  mais  plus  velues  ,  dentelées  ,  fc 
venant  des  deux  côtés  de  la  branche  par  nœuds  &  intervalles  ;  fa  fleur  eft  blan- 
che &  faite  en  bouquet,  d'où  pendent  certains  grains  applatis  comme  des  lentil- 
les, qui  font  verds  au  commencement ,  puis  rouges,  &  enfin  noirs;  &  {^^  ra- 
cines font  à  fleur  de  terre.  * 

Ufages.  Les  branches  de  la  viorne  font  fi  fôuples ,  qu'on  s'en  fert  à  faire  des 
Iiares  ou  liens  de  fagots ,  cotrets ,  falourdes  &  trains  de  bois  ;  des  paniers  ,  ber^ 
ceaux  &  autres  petits  ouvrages.  De  fes  branches  ,  quand  elles  font  pourries ,  cui- 
tes &  broyées  ,  on  en  fait  de  la  glu  à  prendre  des  oifeaux:  &  fes  grains  qui  fcnt 
d'abord  verds,  puis  rouges,  &  enfin  noirs  ,  étant  féchés  &  mis  en  poudre  avant 
qu'ils  foient  mûrs ,  guériffent  de  la  diarrhée.  Les  feuilles  de  viorne  noirciffenfi 
les  cheveux  &  les  empêchent  de  tomber. 

La  viorne  aime  les  lieux  pierreux  &  frais  ;  elle  eft  rampante  ^  &  on  en  peut 
garnir  des  paliffades  &  des  murs. 

De  VAffius'Cûjius^  Virex'. 

Cetjarbriffeau  eflt  célèbre  ,  eh  ce  qu'on  lui  attribue  la.  vertu  d^éteîndre  les 
mouvemens  de  la  chair  ;  on  en  cultive  pour  cet  effet  chez  les  Moines.  Je  l'y  laif* 
fe ,  parce  qu'il  ne  fert  à  rien  dans  notre  Maifon  Ruftique  ;  je  dirai  feulement 
qu'il  naît  fur  les  bords  des  torrens  ,  &  qu'il  aime  les  lieux  aquatiques ,  attendu 
que  c'eft  une  efpéce  de  faule  ou  d'ofier  ;  car  il  y  en  a  de  deux  fortes  :  le  grand  y 
qu'on  appelle  le  blanc  ,  croît  prefque  comme  le  faule  ;  fes  feuilles  font  comme 
celles  de  l'olivier,  mais  plus  tendres  ;  &  {t%  fleurs,  qu'il  produit  en  Juillet  &  en 
Août ,  font  blanches-rouges  :  le  petit  ou  le  noir  aies  rameaux  plus  épais  ,  longa 
&  fort  difficiles  à  rompre;  fes  feuilles  font  blanches,  cotonnées  &  fimplement 
yurpurines ,  &  il  ne  croît  que  comme  l'ofier. 

Autres  Arbrijfeaux  de  Haies  &  Buijfons. 

•  TJ aubépine  (  alba  fpina  )  qu'on  appelle  autrement  a/?i;ze  blanche ^  8c  ancîenne- 
lOienc  aubepin  ^  eft  l'épine  aiguë ,  connue  de  tout  le  monde  par  les  fleurs  blanches 
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Se  odorantes  qu'elle  porte  au  commencement  de  Mai;c'eftle  meilleur  plant 
qu'il  y  ait  pour  bien  fermer  un  champ ,  parce  qu'il  jette  beaucoup  de  bois  k 
d'épines  qui  garniffent  fans  trop  s'étendre,  comme  font  l'épine  noire  &  lesroa- 
ces ,  &  qu'il  dure  long-tems  :  il  fert  auffi  de  fujet  pour  greffer  plufieurs  arbres  i 
fruits ,  comme  nefflier ,  azerolier ,  épine- vinetfe  &  cornouiller  :  on  y  peut  même 
greflfer  la  plupart  des  fruits  à  noyau  ;  il  attire  le  roffignol.  On  trouve  des  pidi 
qui  ont  la  fleur  double.  On  en  fait  des  haies  entières  qui  font  agréables  à  1^ 
vue,  &  sûres. 

L'épine  blanche ,  outre  les  utilités  rapportées  ci-defTus ,  donne  encore  m 
grand  nombre  de  petits  grains  qui  font  rouges  étant  mûrs  ^  aigrelets  8c  bons  i 
manger  &  à  confire  après  les  premières  gelées  :  ces  mêmes  grains  fervent  Thiver 
à  nourrir  les  grives,  les  merles ,  &  même  les  coqs  d'Inde.  Les  vieilles  fouches 
d'épine  blanche  font  foi ,  quand  il  n'y  a  point  d'autres  Hbrnes  ;  &  en  ce  cas  elles 
fervent  de  régies  pour  redreffer  8c  aligner  les  baies  où  elles  fe  trouvent 

Les  épines  noires  au  contraire  ne  fervent  à  rien  qu'à  pulluler  ,  &  infeôer  les 
environs  par  leurs  racines  qui  trainaffent  &  jettent  beaucoup  en  peu  de  tçms. 
Elles  rapportent  pourtant  une  efpéce  de  prunelles  bâtardes  ,  dont  la  plupart  font 
à  peu  près  comme  la  prune  de  faint  Julien  ;  les  autres  font  plus  groues ,  &  dW 
très  beaucoup  plus  petites  :  ces  trois  fortes  de  prunelles  bâtardes  ne  mûrilTentà 
l'arbre  qu'après  les  gelées  ;  &  alors  les  pauvres  gens  les  mangent ,  ou  ils  en  font 
une  efpéce  de  prune  ou  raifîné.  On  en  fait  aufll  une  boiffon  ,  conune  nous  le  di- 
rons ailleurs  au  fujet  des  prunelles.  Dans  la  Balfe-Picardie  ils  appellent  les  pins 
gros  de  ces  fruits  des  crêqius  ,  &  l'arbre  qui  les  porte  crêqui^r  ^  d'où  vient  le  cr^ 
quierd^  la  Maifon  de  Crequy. 

Il  y  a  aufll  des  épines  Jaunes  qui  font  des  efpéees  de  chardons,  dont  je  parlerai^ 
Tome  1 1 ,  au  Jardinage. 

Le  noir-prun  ,  nerprun  ,  ou  bourg-épine  (  rhamnus  )  a  le  tronc  gros  fouvcnt 
comme  la  jambe  ,  le  bois  jaunâtre ,  l'écorce  blanche  Se  unie  ,  les  branches  hautes 
de  cinq  coudées ,  épineufes  Se  droites  comme  l'épine-vinette  ;  &  les  feuilles  Ion- 
gués  j  olivâtres,  grafTettes,  molles  &  un  peu  rouges:  fon  fruit  efl  rouge  &  vient 
ei^  bourfe  ;  il  eft  à  noyau  Se  gros  comme  le  genièvre  ;  c'eft  de  fes  grains  qu'on 
fait  le  veri'ie'VeJfie  Se  la  graine  d'yivignon  ,  qui  fert  aux  Enlumineurs  pour  Édfc 
le  jaune  ,  le  bleu  Se  le  vert ,  principalement  fur  les  cartes  à  jouer.  Les  Teintu- 
riers fe  fervent  aufli  de  baies  de  nerprun.  Le  verd-de- veffie,  qui  fe  garde  dans 
des  vef&es  de  porc  ou  de  bœuf  féchées  d  la  cheminée ,  fe  fait  de  ces  baies  bien 
mûres  détrempées  dans  de  l'eau  où  l'on  a  difibut  de  l'alun  ;  & ,  fi  on  les  détrempe 
dans  l'eau  funple  avant  leur  maturité  y  il  s'en  fait  une  couleur  jaune  :  on  en  fait 
encore  un  fyrop  purgatif  On  trouve  fur  le  noir-prun  des  anneaux  dont  les  Payfans 
fe  fervent  quand  les  manches  de  leurs  couteaux  fe  rompent  ou  Ce  fendent  ;  Scc'efl; 
à  Fimitation  de  ces  viroles  naturelles,  virus  Celtias,  qu'on  en  fait  de  fer  &  d'au- 
tre métal. 

Quoiqu'on  dife  communément ,  comme  je  viens  auffi  de  le  faire,  que  le  noir- 
prun  fournit  la  graine  d'Avignon  ;  cependant  les  habiles  gens  affurent  qu'elle 
vient  d'un  autre  arbrifleau  tout  différent ,  qui  efl  le  Ijcium  Se  lepjxacamha  des 
Anciens»  Il  eft  commun  dans  le  Dauphiné  ,  la  Provence  &  le  Languedoc:  il  fe 
plaît  dans  des  lieux  âpres  &  pierreux  :  Ces  branches  font  parfemées  d'épines, 
longues  de  deux  ou  trois  pieds  ;  fon  éçorce  eft  noirâtre  ;  ks  feuilles  petites, 
épaiflTes,  femblables  à  celles  du  buis,  &  arrangées  comme  celles  du  myrte; 
fa  graine  d'un  vert  tirant  fur  le  jaune ,  eft  de  la  groflfeur  d'un  grain  de  froment, 
d'un  goût  aftringent  Se  amer.  Se  Ces  racines  font  jfiunes  Se  ligneufes.  Quelques- 
uns  1  appellent  buis-épineux,  U  y  a  plufieurs  fortes  de  rhamnus. 
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îje/ufain  oufu/ier ,  en  htm  fufarus  ou  evonimus ,  a  la  figure  du  grenadier ,  la 
feuille  de  même ,  mai^  un  peu  plus  large  ,  &  le  bois  pâle  &  léger  ;  ilcommence  à 
poufler  au  mois  de  Septembre ,  &  il  fleurit  en  Avril  ;  fa  fleur  approche  des  vio- 
lettes blanches,  mais  elle  eft  d'une  odeur  défagréable  &  mal-faine  ;  foa  fruit , 
que  le  vulgaire  appelle  bonnets-de-Prêtres ,  eft  rouge  &  partagé  en  quatre  ;  il 
mûrît  en  Septembre  &  renferme  fa  graine.  On  tient  qu'il  purge  par  haut  &  par 
bas  ;  qu'il  eft  mortel  aux  beftiaux  ,  fur-tout  aux  brebis  &  aux  chèvres ,  à  moins 
qu'elles  ne  fe  purgent  ;  que  la  poudre  ou  décodion  de  fes  grains ,  quand  on  s'en 
lave  la  tête,  rend  les  cheveux  blonds ,  ôte  la  crafle  &  fait  mourir  les  poux; 
qu'étant  appliqué  extérieurement  en  décoftion  ,  il  guérit  la  grattelle  j  &  que 
bouilli  avec  de  fort  vinaigre ,  il  ôte  la  gale  des  chiens  &  des  chevaux. 

On  fait  des  lardoires  de  fufain  pour  larder  les  groflfes  viandes  ;  on  en  fait 
auffi  des  fufeaux ,  des  aiguilles  pour  faire  des  filets ,  Bc  du  charbon  qui  fert  à  defli- 
ner  ou  à  faire  des  remarques  fur  des  livres  fans  les  gâter ,  parce  qu'il  s'efface  ai- 
fément  ;  les  écoliers  font  ce  crayon  en  mettant  des  branches  du  fufain  dans  des 
canons  de  piftolets  rougis  au  feu 

Le  puine ,  que  les  Ordonnances  mettent  au  nombre  des  neuf  efpéces  de  mort- 
bois  5  eft  un  arbrifleau  de  haie  qui  garnit  beaucoup  ,  parce  qu'il  donne  quantité 
de  branches  fouples  &  minces  avec  bien  des  petites  feuilles  ;  mais  il  n'eft  pas 
de  défenfè ,  à  moins  qu'on  ne  le  mêle  avec  de  l'épine  blanche.  Jl  porte  des  baies 
noires  qui  ne  font  bonnes  qu'à  faire  de  l'encre  :  fon  bois  eft  pliant  &  fert  à 
faire  des  cages. 

latfureau  ,  sûr  o\xfuin  (  fambucus  )  eft  trop  connu  ,  pour  que  je  le  décrive. 
Le  vinaigre ,  où  l'on  a  mis  inflifer  des  fleurs  de  fureau  feches,  eft  agréable ,  fto- 
machal&fain  :  les  abeilles  aiment  beaucoup  ces  fleurs  :  les  enfans  font  des  far- 
bacannes  ou  canonnières  des  branches  de  fureau ,  dont  ils  ont  ôté  la  moelle  :  on 
en  fait  auffi  des  échalas  ,  mais  ils  ne  durent  guères.  Pour  avoir  de  beaux  fu- 
reaux,  il  faut  en  ôter  toutes  les  branches  menues ,  chiffonnes  ou  fuperflues  ;  8c. 
pour  qu'ils  ^e  garniffent  du  pied ,  après  les  avoir  plantés  de  boutures  fichées 
en  terre  ,  ombragées  à  deux  pieds  &  demi  l'une  de  l'autre  ,  on  ne  doit  laifTer 
aux  jets  montans  que  deux  ou  trois  doigt*  de  hauteur  pendant  les  trois  premières 
années. 

Le  genêt  fauvage  (  Jpartum  )  jette  quantité  de  verges  qui  n*ont  point ,  ou  très- 
peu  de  feuilles  ,  il  y  en  a  une  e{péce  épineufe  :  ces  verges  font  bonnes  â  lier  la 
vigne ,  à  palifler  les  arbres  &  à  faire  des  balais.  Il  donne  en  Juin  une  fleur  fem- 
blableà  celle  du  violier  jaune ,  qui  purge  beaucoup ,  aufli-bien  que  fa  graine  qui 
reffemble  aux  lentilles ,  8c  qui  vient  dans  des  goufles.  Le  genct  aime  les  collines 
&  les  bois  :  on  ne  le  trouve  guères  que  dans  les  jeunes  taillis,  parce  que  la  futaie 
l'étouffé.  Les  Ventiers  &  les  Fermiers  des  bois  taillis  en  font  des  fagots  féparés 
qu'ils  vendent  aux  Boulangers  pour  chauffer  le  four  ,  parce  que  le  genêt  chauffe 
iien  8c  fait  bonne  cendre. 

Dans  les  lieux  où  il  eft  bien  commun ,  les  Laboureurs  8c  les  Payfans  vont  dans 
les  jeunes  taillis ,  aux  mois  de  Juin  &  de  Juillet ,  couper  les  petites  branches  de 
genêt  avec  lesgouffes  8c  le  grain  qui  y  tiennent  ;  ils  les  mettent  fécher  au  foleil, 
puis  ils  en  font  des  bottes  &  des  amas  qu'ils  donnent  à  manger  l'hiver  aux  mou- 
lons 8c  aux  autres  beftiaux  :  chacun  en  fait  fa  provifion  l'été  pour  l'hiver. 

Le  genêt  fert  encore  ,  aux  Payfans  ,  à  couvrir  des  érables  &  des  paillers  j  à 
brûler  8c  à  chauffer  le  four  ;  à  faire  des  nattes  ,  des  petits  échalas  ou  paliffades  , 
&  à  garnir  des  facs  de  charbon.  Le  genêt  d'Efpagne  8c  le  genêt  blanc  fe  cultivent 
dans  les  jardins. 

he  Jonc-- marin  eft  encore  une  efpéce  de  genêt  épineux.  J'en  ai  parlé  ci-deflufl|^ 
à^  même  que  du  cjti/è. 
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La  genette  ,  (genifta)  Se  la  genejlrole ,  qu'on  appelle  autrement  le  genk  iti 
Teinturiers ,  (  genejtella  )  ne  différent  du  genêt  ci-deflusi,,  qu'en  ce  qu'elles  ootl 
des  feuilles  &  point  d'épines.  Elles  donnent ,  dès  le  mois  de  Mai ,  des  fleurs  jaa- 
Bes  qui  font  en  croifTant  comme  les  goufles  de  pois  :  leurs  feuilles  ne  font  jamais 
par  trois  comme  celles  du  genêt ,  quand  il  en  porte  ;  &  elles  font  plus  nîince8&: 
plus  courtes,  ainfi  que  leurs  verges ,  leurs  fleurs  &  leurs  goufles.  Elles  fervent  J 
teindre  en  jaune.  On  fera  attention  que  quand  on  veut  en  garder  pour  la  tein- 
ture ,  il  faut  qu'elles  foient  bien  mûres  avant  de  les  cueillir  ,  parce  qu'autremenC 
elles  ne  fe  conferveroient  pas  ;  mais  pour  celles  qu'pn  employé  fraîchement,  i| 
n'importe  qu'elles  le  foient  beaucoup.  La  genette  fert  auffi  aux  mêmes  ufages; 
Les  Anciens  faifoient  une  efpéce  de  lin  avec  l'écorce  de  la  geneftrole  :  on  faifi 
encore  comme  autrefois ,  avec  des  genêts  d'Afrique ,  &  de  Murcie,  des  corde^ 
de  navire  qui  font  de  bon  ufage ,  tant  fur  mer  que  fur  les  rivières. 

Le  rtioul ,  rodoul ,  ou  roiou  {rodulm)  a  dix  étamines  à  fa  fleur  mâle ,  8c  lafe4 
melle  eft  baccifere  ;  toutes  deux  font  fans  pétales  ;  fes  feuilles  font  entières,  lifles; 
trois  ou  quatre  fois  plus  grandes  que  celles  du  myrte  &  oppofées  deux  à  deuxU 
long  des  tiges  ;  fes  baies  ou  fruits  reflemblent  beaucoup  aux  mures  des  ronces.  Le 
redoul  eft  un  poifbn ,  &  même  un  des  plus  finguliers  :  fon  fruit ,  qui  eft  agréable 
au  goût ,  caufe  l'épilepde  aiguë  aux  personnes  qui  en  mangent ,  &  les  conduit 
en  peu  de  tems  au  tombeau  ;  &  les  animaux  qui  broutent  fes  jeunes  rejettons^, 
tombent  dans  le  vertige  j  mais  s'ils  broutoient  les  feuilles  anciennes,  ik  tombe- 
roient  aufll  en  épileplie.  Le  remède  dont  fe  fervent  les  Bouchers  en  pareil  cas; 
eft  d'arrofer  ces  animaux  avec  de  l'eau  bien  fraîche.  On  appelle  quelquefois  cet 
arbufte  herhe  aux  Tanneurs  ;  &  en  effet  ils  la  mettent  fécher  &  la  font  moudre 
fous  une  meule  pofée  de  champ  ,  qui  tourne  autour  d'un  pivot  vçrtical,  &  cette 
poudre  eft  un  tan  beaucoup  plus  fort  que  celui  de  l'écorce  du  chêne  ;  car ,  quané 
Us  veulent  hâter  la  préparation  des  cuirs  ,  ils  ne  font  que  mêler  le  tiers  ouïe 
quart  de  cette  poudre  ^  avec  le  tan  ordinaire ,  au  moyen  de  quoi  le  cuir  eftplutôt 
'  nourri ,  mais  il  en  vaut  beaucoup  moins  pour  l'ufage.  Le  redoul^ert  aufli  aux 
Teinturiers  pour  teindre  en  noir.  11  faut  le  cueillir  bien  mûr  lorfqu'on  ne  veut  pas 
l'employer  promptemenC.  • 

Lejouic  eft  un  arbufte  qui  croit  dans  les  campagnes ,  fans  aucune  culture. Se« 
feuilles  fervent  pareillement  à  la  teinture  noire.  On  les  cueille  dans  leur  parfûtQ 
inaturité ,  ainfi  que  celles  du  redoul ,  quand  on  veut  les  conferver. 

Le  troène  (  liguftrum)  aie  bois  blanc  &  uni ,  &  les  feuilles  {èmblables  à cdlefl 
de  l'olivier  ,  mais  plus  larges ,  plus  tendres  &  plus  vertes  :  il  donne  entre  le 
printems  &  l'été ,  une  fleur  blanche  &  de  bonne  odeur  ,  qui  fe  flétrit  dès  qu'elle 
eft  cueillie  :  fes  fruits  ,  qui  font  une  grappe  pyramidale  de  grains  noirs,  qai 
mûriffent  en  Septembre ,  §c  qui  font  pleins  d'une  humeur  rougeâtre ,  fcrvoit 
de  nourriture  l'hiver  aux  merles  &  aux  grives:  bues  dans  du  vin  ,  elles  chafTent 
les  vents  ;  &  la  décoôion  de  la  plante  guérit  la  gale  &  nettoyé  la  peau.U 
bois  de  troène  s'employe  en  charbon ,  pour  la  poudre  à  canon.  Cet  arbrifleail 
entroit  autrefois  dans  les  jardins ,  où  l'on  en  faiioit  des  boules  &  des  paliffadeSi 
Il  fè  multiplie  de  graine  &  de  marcottes. 

U églantier  Q\x  rqfier  fauvase  eft  un  arbrifleau  épineux,  qui  garnît  bienuaé 
haie  par  fes  piquans.  Il  produit  des  rofes  aifez  odorantes ,  mais  fimplcs,  qui 
ne  durent  guères,  &  qui  tombent  au  moindre  vent  :  on  les  nomme  rofes  de 
Berger,  rofes  de  chien  ou  églantines.  Le  bouton  qui  leur  fuccéde,  &  qu'o» 
appelle  communément  gratte-cu^  grofllt  &  mûrit  comme  les  autres  fruits  jpa 
Je  ramafle  en  automne ,  quand  il  eft  bien  rouge  ,  &  on  l'employé  dans  les  ti- 
iànnes  apéritives.  Qn  en  fait  aufli  delà  confçrve;  pour  ceU  w  TouvrCjOaca 
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^e  le  duvet  &  la  graine,  onl'arrofè  de  vin  blanc,  on  le  laifle  attendrir  à  la 
cave  ,  entre  deux  terrines ,  puis  on  le  pile  dans  un  mortier  de  marbre  ;  après 
quoi  on  en  paiïe  la  pulpe  par  un  tamis ,  &  on  la  confit  avec  le  double  de  fou 
poids  de  fucre.  On  la  nomme conjirve  de  cynorrhodon ,  qui  eft  bonne  pour  faire 
uriner ,  pour  la  pierre ,  la  gravelle ,  le  cours  de  ventre ,  le  crachement  de  fang , 
&pour  Peflomac. 

Quanflon  veut  faire  de  l'eau  de  rofe  pour  les  maladies  des  yeux,  il  vaut 
mieux  qu'elle  foit  faite  avec  des  rofes  de  chien ,  ou  même  avec  le  pécule  de 
f ofes ,  c*eft-à-dlre ,  ^vec  le  bouton  qui  refte  après  que  la  fleur  eft  tombée.  Pour 
/aire  cet  eau  ,  on  pile  les  pécules  de  rofes  dans  un  mortier ,  on  les  humeéle 
avec  une  forte  décoâion  d'autres  pécules  de  rofès ,  puis  on  laiffe  le  tout  tremper 
pendant  vingt-quatre  heures ,  &  après  on  en  fait  diftiller  l'humidité  en  la  ma- 
nière accoutumée ,  comme  nous  l'expliquerons  dans  le  fécond  Tome  ,  au  Cha*- 
pitre  de  l'Eau-de-vie.  Cet  eau  eft  plus  déterfive  Se  phis  aftringente  que  l'eau  de 
Tofè ,  dont  nous  parlerons  au  même  Chapitre. 

Je  renvoie  le  lierre  (  hadera  }  au  Tome  fécond ,  parmi  les  (impies.  Je  dirai 
feulement  qu'il  coule  du  grand  lierre  ,  unerédne,  qu'on  appelle  gomme  héderée, 
qui  durcit  à  mefîire  qu'elle  fort  :  elle  eft  d'abord  femblable  à  de  la  glu  ,  d'une 
touleur  rouge  ,  &  d'une  odeur  forte ,  pénétrante  Se  défagréable  :  en  féchant , 
elle  devient  friable  &  d'une  'couleur  tannée  :  il  faut  la  choifir  feche ,  transpa- 
rente ,&  d'une  odeur  balTamique  ;  mais  prendre  garde  qu'on  ne  lui  fubftitue  la 
gomme  alouchi.  Elle  fert  pour  la  guériTon  des  plaies ,  &  pour  faire  tomber  le 
poil^  On  en  tire  de  Provence ,  de  Languedoc  &  d'Italie.  La  meilleure  vienC 
des  Indes. 

Voici  une  petite  expérience  fur  le  lierre  :  ayez  une  tafle  ,  ou  autre  vaiflea» 
fait  de  bois  de  lierre  ;  verfez-y  du  vin ,  mêlé  d'eau  ;  toute  l'eau  fe  filtrera ,  & 
tombera  goutte-à-goutte ,  Se  le  vin  pur  reftera  au  fond  du  vaifTeau. 

h^  fougère  (  filix  )  plante  de  bois  ,  qui  a  beaucoup  de  fèls  ;  on  la  brule ,  pour 
9Xi  avoir  des  cendres ,  qui  fervent  à  faire  du  verre  Se  du  charbon.  Les  racines  de 
cette  plante ,  coupées  obliquement ,  préfentent  la  figure  d'un  aigle  â  deux  têtes» 
On  fait  du  pain  de  ces  mêmes^  racines ,  en  tems  de  ramine. 

La  bruyère  (  erica  )  fi  commune  dans  les  lieux  fecs  &  incultes ,  croit  quelque- 
fois à  hauteur  d'homme  :  elle  a  une  quantité  de  branches ,  dont  on  fait  des  ba- 
lais 8c  des  brofles  ;  &  produit  deux  fois  l'année  ,  au  printems  &  en  automne  ^ 
im  grand  nombre  de  petites  fleurs  rougeâtres,  que  les  abeilles  aiment  ;  mais  le 
miel  n'en  eft  pas  fi  bon.  La  décoélion  de  bruyère  eft  diurétique  :  on  fe  fert  de 
l'huile  de  fès  fleurs  pour  les  dartres  du  viTage  ;  &  la  fomentation  de  ces  mêmes 
fleurs  appaifè  la  goutte.  C'eft  dans  les  bruyères  qu'on  trouve  les  coqs  fàuvages  g 
qui  en  portent  le  nom  ;  on  les  prend  à  la  pafTée  ,  comme  les  bécafies. 

Au  refte,  je  ne  parlerai  point  davantage,  ni  des  rofiers  fàuvages ,  ni  du 
buifibn  ardent ,  qui  entroit  autrefois  dans  les  jardins ,  ni  de  la  bourcftine  ,  dont 
on  fait  de  la  poudre  à  tirer ,  ni  d'une  infinité  d'autres  arbfifleaux  &  arbuftes, 
dont  jies  haies  &  buifibns  font  garnis.  J'ai  marqué  tout  ce  qu'on  peut  tirer  de 
bon  des  principaux  ;  les  autres  ne  fervent  qu'à  faire  des  bourrées  ,  pour  clorre 
Jes  terres  ,  pour  chauffer  le  four  ,  ou  pour  faire  de  la  chaux. 

U  y  a  encore  plufieurs  autres  fortes  d'arbres  &  arbriileaux  ,  comme  fuftet  g 
lentifque ,  cifte ,  &  autres ,  que  je  renvoie  au  Traité  du  Jardinage  ^  parcQ 
qu'ils  ne  font  pas  cooununs  dans  nos  champs* 
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CHAPITRE    VL 

Des  Haies 9  des   Chemins^   Frocs,  ^^Mi^ y  Murs,  &  autres  Clôtures; 
Tour  tT Echelle ,   Confins^   Ikideaux,  JBomes  ,  &c. 

JLiA  fuite  des  plants  ruftiques  nous  amené  naturellement  au  détail  ctes  ard*^ 
fies  des  matières  rurales  que  ce  titre  annonce  :  ils  font  plus  importans  à  l'éco- 
nomie des  champs  qu'ils  ne  femblent  Fêtre  ,  puifque  les  deux  grands  points  de 
cette  économie  font  de  mettre  tout  à  profit  ^  &  de  fçavoir  prévenir  les.  £erta^ 
9c  les  incidens* 

Article     P  a  i  m  i  i  &« 

Des  Haies. 

Les  haïes  font  néceflàires  pour  clorre  nos  héritages,  pour  les  garantir  du  dégit 
desbeftiaux/des  charrois,  des  paflans,  des  voleurs  8c  des  curieux;  pour  y 
tenir  enfermé  tout  ce  qu'on  y  met  ;  pour  donner  de  Tabri  au  plant,  &c.  Elles 
fervent  de  bornes ,  8c  contribuent  toujours  à  la  beauté  du  lieu^  fur-tout  ^uand 
on  a  foin  de  les  entretenir  &  de  lea  tondre  en  faifon  ;  eUes  valent  alors  der 
murailles  entières  :  on  retire  toujours  quelque  profit  des  plants  fauvages  qui  y 
font,  ne  fût-ce  que  par  le  fagotage,  8c  autres  bois  que  fournit  la  tonte  ou  la 
icoupe  entière  des  haies  ;  car  je  parle  ici  des  haies  viyes^  &  non  des  haies  mcrus 
ou JècheSj  que  Ton  fait  de  fagots  liés  .enfemble,ou  autres  bois  fecs,&qae- 
l'on  appelle  des  tchaliers  :  ils  font  fort,  cosarouns  dans  le  Berry^maisilsoe- 
font  bons  qu'à  contenir  quelques  beftiaux  au  plus,  &ils  ne  rapportent  rien;. 

Îuoiqu'ils  foient  de  grand  entretien  puifqu'il  faut  clorre  de  neuf  tous  les  ans. 
l'eft  pourquoi  on  doit  obliger  fe»  Fermiers  à  n'avoir  que  dea  haies  wes,k 
à  les  bien  entretenir  :  on  leur  perme^  feulement  d'en  couper  le  haut ,  pour  clorre- 
le  bas  ,  quife  dégarnit  toujours  aflfez  ,  à  moins  qu'on  Jie  tonde  la  faaiei>ieiibas}» 
le  qu'on  ne  la  treflfe  ou  qu'on  ne  la  regarnifle  de  menuifailles^ 

Les  plants  ordinaires  des  haies  vives  font  les  épines  blanches,  hs^noirtSi 
les  noifettiers ,  merifiers,  prunelles  ,  pommiers ,  8c  poiriers  fauvage ,  lehooZr 
l'épine- vinette  ,  la  charmille  ,  le  marfaut  ;  le  buis ,  le  noir-prun  ,  le  fufûn ,  Ir 
fureau  ,  le  puine,  8c.  les  autres  arbrifleaux  ou  arbuftes ,  dont  j'ai  parlé  dans  là- 
Chapitre  précédent. 

Quand  on  plante  des  haies^,  on  peut  y  mélèr  dé  tous  ces  arbrifleaux,  pour k 
diverfité:  <Mi  en  trouve  aflez  dans  les  bois  ,pour  n'avoir  pas  la-peine  d'enélefcc 
de  graine.  Mais  ,  quand  on  fait  des  haies  un  peu  épaiflès  ;  par  exemple  ^  fisod 
c'eft  pour  clorre  tout  le  contour  d'un  domaine ,  il  eft  bon  d*y  mêler  du  plant  (le 
haute  tige,  comme  chênes,  frênes,  hêtres,  châtaigniers,  &  ormes,  çi'ca^ 
laiflera  croître  en  futaie ,  pour  fervîr  au  befbin. 

L'épine  blancheeft  le  plant  qu'on  y  employé  le  plus  ;  on  en  fak  des  haie^ 
entières ,  comme  je  l'ai  déjà  dit.  Pour  cela  on  en  arrache  dans  les  bois  & 
buiflbns  des  rejettons ,  d'un  doigt  de  grofleur ,  avec  beaucoup  de  chevelu  aitt 
racines  ,  qu'on  rafraîchit;  on  les  met  dans  une  rigole ,  à  quatre  doigts  de  diftancr 
l'un  de  l'autre  j  &  après  les  avoir  buttés ,  on  les  ravale  trois  doigts  au-deflbs- 
déterre,  puis  on  les  laifle  croître  iufqu'à  deux  ans,  fans  y  toucher,  ayaur 
fûin  feulement  d'en  labourer  le  pieu  trois  ou  quatre  fbij»  £ar  w^eo&iteao» 
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tnots  de  Mars  de  la  troifi^me  année ,  on  les  tond  avec  un  petit  croîfTant ,  ou 
avec  des  cifeaux  de  Jardinier  ,  à  deux  doigts  près  du  vieux  bois ,  pour  que  te 
pied  fe  garnifle  ;  &  quand  la  haie  eft  à  la  hauteur  qu'on  fouhaite ,  on  1\  en- 
tretient ,  en  la  tondant  tous  les  ans  à  tête ,  afin  qûMle  foit  toujours  fi  bien 
garnie  du  bas ,  qu'une  poule  ait  de  la  peine  à  y  pafler  :  du  moins  la  tonte  du 
Haut  fert  pour  clorre  &  regarnir  le  bas.  Quand  ces  haies  bordent  quelque  rue  ^ 
fardin  ou  verger ,  les  curieiix  ne  (e  contentent  pas  de  les  étêter  tous  les  ans 
ou  tous  les  deux  ans ,  comme  le  commun  ;  ils  ont  foin^  de  plus»  de  les  tondra 
tous  les  ans  devant  &  derrière,  &  de  les  palifierzfouvent  même  ils  les  gar- 
llifient  &  les  enjolivent  de  jafmins ,  rofiers  ,  fyringas ,  lauriers  ,  chèvrefeuille  ; 
genêts,  &  autres  arbufl:es ,  qu'ils  tondent  &  plient  à  leur  fantaifie ,  avec  quel- 
f  ues  brins  d'épines  blanches ,  qu'ils  laiflent  échapper  ,  pour  en  former  des  vafes 
^u-defifus  de  la  haie.  Il  faut  clorre  les  haies  vives  de  fofTés ,  de  haies  feches  ou 
de:clafes ,  les  premières  années ,  afin  que  les  befliaux  ne  l'endommagent  point  ^ 
•ic  veiller  aux  chenilles ,  dans  les  années  pluvieufes. 

Lorfqu'on  veut  avoir  une  haie  d'épines  blanches  ;  formée  bien  vite ,  on  en 
çrend  des  brins,  d'un  bon  pouce  de  groffeur ,  &  hauts  d'environ  trois  pieds, 
liir  quelque  mere-fbuche ,  qu'on  ne  rait  qu'éclater  par  les  racines  ;  &  auifi-tôt 
on  les  replante  fort  drus ,  en  rigole ,  après  en  avoir  feulement  rafraîchi  les  ra- 
cines &  les  fommités  :  on  peut  être  fur  d'avoir  la  féconde  année  une  haie  toute 
formée ,  pourvu  que  le  pied  ait  été  bien  butté,  pour  qu'elles  reprennent,  8c 
réfiftent  aux  chaleurs.  Ces  ouvrages  fe  font  à  la  fin  de  l'automne. 

Comme  les  épines  blanches  jettent  beaucoup ,  quand  elles  ont  une  fois 
leur  tronc  formé ,  il  vaUt  mieux  les  tenir  bafies  de  tige  ,  que  trop  hautes ,  parce 
-qu'eUes  fe  dégarniflent  du  pied. 

Les  haîerf  de  plants  mêlés,  fe  font  de  la  même  manière  :  on  peut  y  mettre 
quelques  pommiers ,  8c  autres  fruitiers  ,  pour  y  avoir  de  la  fleur  ,  du  fruit ,  8c 
<le  la  gayeté.  On  y  trouve  même  fouvent  des  fauvageons  ,  qu'il  eft  eflentiel  de 
greflfer  de  bons  fruits  ;  8c  ne  fût-ce  que  pour  employer  le  terrein  perdu  ;  qui 
s'y  trouve  d'ordinaire ,  il  faut  y  planter  par-tout ,  d'autant  que  le  plant  >  foit 
firuîtier  ou  ftérile  ,  fc  plaît  à  avoir  le  pied  frais. 

On  fait  de  même  des  haies  entières  de  houx ,  qui  font  toujours  vertes ,  luî- 
iantes  8c  fortes ,  fur-tout  lorfqu'on  les  tond. 

On  appelle  haies^a-piâd ,  les  fimples  haies  qui  ne  font  point  accompagnées 
ou  relevées  de  foflfés.  Les  haies  plantées  en  douve ,  font  celles  dont  le  plant  a  été 
pofé  fur  le  côté  ou  horizontalement ,  dans  chacun  des  deux  talus  de  la  levée  du 
lofTé  ;  ce  qui  fe  fait ,  afin  que  la  racine  du  plant  ait  de  quoi  s'étendre^  8c  qu'elle 

f^uifie  foutenir  les  terres  de  la  digue.  On  levé  les  terres  du  fofTé  à  la  bêche  ou  à 
a  charrue,  8c  on  en  dt-efle  la  digue  en  l'arrofant  8c  en  la  battant  bien.  Quand  oil 
fait  faire  ces  fortes  d'ouvrages  à  la  toife  ou  en  gros ,  on  doit  cênvenir  avec 
«eux  qui  les  entreprennent ,  qu'ils  feront  tenus  de  réparer  au  bout  de  l'an  ,  les 
brèches  8c  les  éboulemens  que  les  pluies  ^  la  gelée  8c  fécherefie ,  auront  pu  y 
<aufèr  dans  la  première  année. 

Pour  élever  des  haies  vives  de  femences ,  de  tels  plants  qu'on  veut ,  les  cu- 
rieux ,  qui  ne  fe  contentent  pas  de  la  voie  des  plants  enracinés ,  prennent  des 
{[raines  des  plants  qui  leur  plaifent ,  les  mêlent  dans  de  la  terre  bien  tamifée  , 
êc  détrempée  dans  de  l'eau  ;  puis  de  cette  mixtion  ils  frottent  une  vieille  corde 
^e  jonc  ou  de  tilleul  mouillée ,  8c  ils  la  mettent  de  toute  fa  longueur  à  quatre 
doigts  en  terre ,  dans  une  rigole  bien  labourée  :  en  peu  de  tems  les  graines  lè- 
vent 8t  forment  la  baie. 

JDan$  les  pays  loi  ndeux  plutés  ^  comme  la  Normandie  8c  ta  Bretagne  ^  on^ 
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fait  tout  autour  de  chaque  héritage  un  double  foffé ,  de  la  terre  duquel  Ofl  flevc} 
entre  les  deux  foffés  ,  une  digue  haute  de  douze  à  quinze  pieds ,  qu'on  arrcio 
ic  qu'on  bat ,  en  la  drefTant  en  talus  des  deux  côtés  :  on  y  plante  en  dou^e , 
deux  ou  trois  rangs  de  menus  plants  fur  chaque  côté  y  8c  on  met  dans  le  corps 
de  la  levée ,  qui  eft  large  &  applanie  en  fa  furface ,  un  rang  ou  deux  d'arbres 
de  haute  tige  3  enforte  que  ,  par  ces  grands  fofTés ,  chaque  domaine  a  fa  dôtnrei 
fon  taillis  &  Ta  futaie.  Ces  fbfTés  relevés ,  font  également  nobles  &  utiles: on 
en  garnit  afTez  volontiers  les  deux  talus  de  plants ,  qu'on  laiflfe  croître  en  hauta 
futaie,  comme  «hênes,  ormes  ,  tilleuls  ,  hêtres  &  frênes.  Il  ne  faut,  conme 
je  viens  de  le  dire ,  ni  gelée,  ni  forte  pluie ,  lorfqu'on  fait  ces  fortes  de  digues, 
&  on  doit  avoir  foin  de  réparer  les  éboulenfens  qui  s'y  font  de  tems  en  tems , 

i'ufqu'à  ce  que  les  racines  du  plant  fbient  afles  fortes  pour  lier  8c  foutenir  tonte 
a  mafle  :  il  faut  auffi  en  entretenir  les  foflfés ,  pour  que  les  racines  des  arbres 
5[ui  y  font  plantés ,  ne  s'étendent  pas  trop  loin.  Quelquefois  on  ne  fait  de  ces 
ofTés ,  relevés  8c  garnis  de  plants,  que  du  côté  des  grands  vents ,  afin  de  mettre 
les  bâtimens  &  les  arbres  fruitiers  feulement  à  l'abri.  Plus  la  terre  eft  argil* 
leuie^  moins  ces  levées  font  fujettes  à  s'ébouler. 

On  les  renchaufle  ou  recalce  à  la  fin  de  l'hiver ,  de  même  que  les  foflfe.  Les 
fouilles  8c  levées  fè  payent ,  ou  par  toifes ,  ou  par  journées.  11  eft  â  propos  d'y 
mêler  alternativement,  quand  on  les  plante,  différentes  natures  d'arbres 4e«haute 
tige ,  comme  chênes  8c  ormes ,  qui  font  les  meilleurs  ,  ou  même  des  tilleuls  k 
des  frênes  ;  les  hêtres  ne  vont  qu'après  tous  ceux-ci ,  parce  qu'ils  font  aflez  longs 
à  venir ,  &  qu'ils  ne  font  pas  d'un  fi  bon  débit.  On  plante  tous  ces  arbres  fort 
drus  :  au  bout  de  fept  à  huit  ans ,  on  voit  ceux  qui  s'y  plaifent ,  &  qui  y  pro* 
£tent  le  mieujc  :  on  les  éclaircit ,  en  levant  les  autres  pour  les  planter  ailleurs  ;8c 
par  l'expérience  de  ces  eiTais,  on  donne  toujours  à  chaque  terrein  le  plant  fi'il 
aime ,  ce  qui  efl  le  grand  point  pour  y  réuflir ,  8c  pour  avoir  une  terre  bien  boifée. 
La  haie  vive  emoorte  au  moins  fes  deux  pieds  &  demi  d'égout  j  c'cft-à-dire> 

Î|ue  quand  elle  n'eft  pas  commune  ,  celui  à  qui  elle  appartient  par  titre  ou  poT- 
effion  ,  a  deux  pieds  &  demi  de  terrein  au  moins ,  au-delà  de  la  haie ,  du  côté 
du  voifin ,  à  prendre  du  milieu  de  la  haie.  Lorfqu'il  n'y  '  a  ,  m  bornes ,  ni  arbres 
de  futaie ,  ppur  redrefier  une  haie  fur  fon  alignement  originaire ,  ce  font  les 
anciennes  louches  d'épine  blanche ,  &  jamais  celles  d'épine  noire,  qui ,  comme 
nous  l'avons  déjà  dit ,  fervent  de  renfeignement  pour  prendre  &  continuer  l'alir 
gnement. 

Au  refte ,  voyez  ce  que  nous  allons  dire  dans  peu  fur  les  mots  de  clôtures; 
confins,  arbres  &  rideaux. 

Suand  on  a ,  fur  les  extrémités  de  fon  héritage ,  des  haïes  garnies,  épaiflesfc 
.  es,  on  ne  s'amufè  point  à  les  tondre  ou  etêter  Amplement  :-on  les  coupe 
â  raz  de  terre ,  comme  les  taillis ,  tous  les  huit  ou  dix  ans  ,  plus  ou  moins,  fui* 
vant  la  fertilité  du  fonds  ^  ou  bien  on  ne  coupe  à-la-fois  que  la  moitié  de  l'épsôf- 
fèur  de  la  haie ,  afin  que  la  moitié  reftante  fourniflè ,  en  attendant ,  de  la  clôture 
&  dfrl'abri ,  &  qu'on  ait  toujours  du  bois  de  réferve.On  y  laifle  auffi  les  balivaui 
Se  arbres  anciens,  ou  jeunes ,  qui  fe  trouvent  de  belle  tige  8c  de  bonne  qualité, 
pour  s'en  fervir  ou  les  vendre ,  lorfqu'ils  ont  acquis  leur  grofleur. 

En  abattant  les  haies,  il  faut  encore  confèrver  les  plants,  qui  font  de  na^  | 
ture  à  porter  fruits  ;  comme  pruneliers,  merîfiers  ,  neffliers ,  épines- vinettcs ,  Se 
lîir-tout  les  pommiers  &  poiriers  faiivages  ^  comme  ils  font  très-TÎgoureux ,  & 
qu'ils  chargent  beaucoup,  on  Iq$  greffe  de  bons  fruits  à  haute  tige;  &  s'ils  f<»t 
le  long  des  chemins ,  on  y  ente  des  £:uitS  d^  pilage  •  ojners  w  autres  x  Vi  puife 
fenfi  en  dégoûter  le^  paflans. 
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Akticlb    il 
Des  Oumins^ 

Les  chemins  font  la  commodité ,  &  fouvent  la  richefTe  d'une  maifon  de  eam* 
^agne  ;  mais  outre  i'importunité  des  vifites ,  ils  causent  encore  bien  du  dég&€ 
aux  terres  ^  à  caufe  des  charrois ,  des  beftiaux ,  &  des  allans  &  venans  :  c'efl: 
même  à  ceux  qui  ont  des  terres  contic;ues  aux  chemins  publics  à  les  fournir 
bons  ,  8c  dans  leur  ancienne  largeur  ^  àleurs  feuls  frais  y  quand  ils  ne  font  point 
entretenus  par  le  Roi  y  ou  par  quelque  Féager.  Il  n'efl:  permis  de  planter  fur 
^n  bien ,  qu'à  dix ,  ou  du  moins  â  (îx  pieds  de  diftance  du  chemin  y  8c  on 
n'y  peut  ouvrir  de  carrière  qu'à  quinze  tbifes. 

Il  feroit  à  fouhaiter  que  l'on  plantât  des  allées  d'arbres  y  foit  fruitiers  OU 
autres,  fur 'tous  les  grands  chemins ,  comme  on  fait  en  quelques  Provinces  : 
les  routes  en  fèroient  plus  belles  y  les  chemins  moins  défaits  ,  les  terres  même 
moins  expofées;on  employeroit  très- utilement  un  terrein^fouvent  perdu, 8c 
on  auroit  toujours  y  du  moins  à  la  longue  y  de  beaux  8c  bons  plants  dans  ce 
Royaume ,]où  l'on  ne  fçauroit  avoir ,  ni  trop  de  bois,  ni  trop  de  fruits. 

Il  y  a  trois  fortes  de  chemins  publics;  les  royaux ,  les  chemins  de  traverle; 
ic  les  vicinaux.  Les  chemins  royaux  ou  grands  chemins ,  font  ceux  qui  vont  de 
ville  en  ville^  8c  de  Province  en  Province  :  ils  doivent  avoir  foixante-douze 
pieds  de  large  dans  les  bois,  8c  vingt-quatre  pieds  ailleurs,  pour  le  moins:  il 
doit  y  avoir  le  même  efpace  de  vingt-quatre  pieds ,  le  long  des  rivières  navi- 
gables ,  du  côté  du  trait  des  chevaux  >  &  dix  pieds  de  l'autre  côté.  Les  chemins 
de  traverfe  vont  "d'une  ville  ou  bourg ,  dans  une  autre  ville,  bourg ,  ou  autres 
lieux  détournés  des  grandes  routes  j  ils  ont  ordinairement  feize  pieds  de  large  : 
&  les  chemins  vicinaux  y  c'eft-à-dire ,  ceux  qui  vont  dans  le  voifinàgc  des  grands, 
de  village  en  village,  doivent  être  de  huit  pieds ,  du  moins  dans  les  détours > 
in  anfraSum ,  afin  que  deux  charrettes  y  puiflent  aifément  pafler. 

Les  fentiers  ou  lentes ,  qui  fervent  pour  pafler  à  cheval ,  doivent  être  de 
quatre  pieds ,  8c  Us  pieds-fentes',  de  deux  pieds  8c  demi  ;  mais  conmie  elles  ne 
font  fouvent  que  des  partages  de  commodités ,  ou  des  entreprifes  du  Pul>lic  , 
on  s'en  défend  le  plus  que  l'on  peut.  Il  faut  pourtant  prendre  garde  que  ce  lie 
foit  véritablement  une  voie  publique  ;  ce  qui  fé  détermine  ordinairement  par 
la  longue  pofleflîon,  par  l'infjpeéèion  du  lieu  ,  8c  par  Tutilité  de  la  voie.  Mai» 
les  fentiers  8c  les  chemins  particuliers ,  tels  que  font  ceux  qui  ne  fervent  qu'à 
la  culture  des  terres ,  au  partage  des  troupeaux,  8cc.  ce  font  plutôt  des  fervi- 
tudes  de  nécertité  ou  de  bienf^ance  publique  ;  ils  n'appartiennent  point  aux 
Seigneurs ,  foit  Vicomtiers  ou  autres ,  8c  ils  ne  peuvent  point  y  planter  ;  ils 
font  partie  des  héritages,  à  travers  defquels  ils  partant  ;  ic  cela  eft  fi  vrai  ,  qu'en 
les  arpentant ,  on  mefure  de  chaque  côté ,  jufqu'au  milieu  du  chemin  ou  con* 
tre-voie  ;  ce  qui  s'obferve  aufli  à  l'égard  des  chemins  vicinaux ,  pour  ce  qui 
eft  hors  du  corps  des  villages  ;  car  les  places  8c  les  rues  d'un  village  font  à  . 
la  Commiuuiuté  du  lieu  ;  8c  en  arpentant  chaque  héritage  qui  y  borne ,  on  ne 
mefure  que  jufqu'aux  deux  pieds  8c  demi  d'égout,  que  chaque  mur ,  haie  ow 
fort*é  ,  a  le  long  du  froc  public  qui  le  borde.  Du  moins  tel  eft  l'ufage  de  la  plâ* 
part  des  Provinces. 

Au  furplus ,  on  n'a  point  encore  fixé  au  jufte  la  largeur  des  chemins  pu- 
blics :  il  y  a  bien  quelques  Coutumes  en  France  q\ii  la  règlent ,  mais  ce  n'eft: 
que  pour  leur  reflbrt  :  hors  de- là ,  les  Juges  de  la  Voyérie,  qui  font  orcBnaire- 
Bvent  les  Tréfçrif rs  dç  France ,  U  réglwl  fuWwt  Vefpéce  8ç  X^  ftrce  du?  oqix^ 
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mcrce  de  la  Province ,  fuivant  les  différens  ufages  auxquels  les  chemins  iô^ 
vent  fervir ,  &  fuivant  la  largeur  de  leurs  deux  extrémités.  Ainfî ,  dans  la  Géné- 
ralité de  Paris,  on  donne  quarante-cinq  pieds  aux  chemins  royaux,  &  on  peut 
planter  à  fix  pieds  de  diftance  de  leurs  bords  j  au  lieu  qu'en  Normandie,  oi 
ne  plante  qu'à  dix  pieds ,  parce  qu'il  fuffit  de  vingt-quatre  pieds  de  largeur 
pour  les  chemins  royaux,  ce  qui  eft  aiTez  pour  le  paflTage  de  quatre  cliarriots' 
te  les  chemins  vicinaux ,  doivent  y  avoir  au  moins  le  paflSige  de  deux  charrettes 
Les  deux  extrémités  qui  terminent  un  chemin ,  fervent  de  régie  pour  juger 
ie  fon  ufagt ,  5c  de  la  largeur  qu'il  doit  avoir.  Pai^exemple  ,«'11  a  vingt-quatre 
à  trente  pieds  de  large  ,  i  chacun  de  fes  deux  bouts  »  on  juge  que  c'eft  un  chenis 
royal  ou  de  traverfe,  félon  la  largeur  des  autres  chemins  de  la  Généralité  :  s'il 
eftplus  étroit  dans  le  milieu,  qu  il  ne  l'eft  aux  deux  bouts  ,  c'efl  une  mar^e 
qu'on  l'a  rétréci  par  ufurpation  ;  &  il  faut  le  rétablir  tout  de  ion  long  dans  ù 
jufte  lacgeur ,  fuivant  celle  de  fes  deux  extrémités ,  en  reprenant  fu/  les  terres 
voifines ,  ce  qui  manque  à  fa  largeur,  fans  que  les  Propriétaires  de  ces  terres 
voifines  puiffent  en  prétendre  d'indemnité  ,  ni  de  recours ,  parce  qu'ib  ont  dû, 
ou  ne  pas  reflTerrer  la  voie,  ou  prévoir  qu'elle  devoit  être  réublie  aux  dépens 
des  terres  voifines.  Souvent  même  on  les  élargit  au-delà  de  leur  portée  ordi- 
naire ,  aux  dépens  des  fonds  qui  y  aboutiifent ,  quand  ce  font  des  paflages  dan^ 
igereux  pour  le  Publié .  comme  font  les  bois ,  les  gorges  8c  les  fondrières. 

Quand  les  chemins  font  pavés ,  il  y  a  ordinairement  de  chaque  côté  du  pavé; 
un  chemin  de  terre,  de  la  même  largeur  que  ce  qui  eft  pavé ,  enforte  que  tout 
le  chemin  a  trois  fois  la  largeur  de  la  chauffée  pavée.  Dans  les  grandes  routes, 
allantes  de  Paris  dans  les  Provinces,  les  infpeâeurs  des  ponts  &  chauilîes 
doivent  faire  entretenir  aux  dépens  du  Roi,  des  foffés  de  quatre  pieds  de  lar- 
geur j  fiir  deux  pieds  de  profondeur ,  à  l'extrémité  des  chemins  de  terre  qui 
accompagnent  le  pavé  ;  &  lorfqu'il  n'y  a  point  de  chemins  de  terre  détermina; 
on  doit  faire  les  foflfés  à  dix-huit  pieds  de  diftance,  de  chaque  côté  du  pavé,' 
dans  les  grandes  routes,  &  à  douze  pieds  dans  les  routes  moins  confidérables  ; 
8c  cela ,  tant  pour  l'écoulement  des  eaux ,  que  pour  conferver  les  chemins  k  les 
héritages  voinns.  Les  Riverains  font  fouvent  obligés  d'entretenir  eux-mêmes  ces 
.  foiTés ,  &  ils  ne  peuvent  planter  fur  leurs  héritages ,  qu'à  trois  pieds  de  diftance 
de  ces  foffés  :  on  les  oblige  même  à  faire ,  a  travers  de  leurs  héritages ,  tous  les 
dégorgemens  nécefiaires  pour  recevoir  les  ordures  des  chemins  &  foliés,  ùm 
pouvoir  aucunement  les  étrécir,  connbler,  ni  embarraflfer,  8c  fans  pouvoir  faire 
aucuns  trous  ou  fouilles  ,  ni  en  tirer  fable ,  terre ,  ni  autres  matériaux. 

Quant  à  l'entretien  des  chemins  publics,  le  Roi  fe  charge  des  royaux ;&: 
tous  Seigneurs  qui  ont  -des  péages ,  doivent  les  employer  â  entretenir ,  noft- 
feulement  les  ponts  &  chauffées  des  grands  chemins,  mais  encore  ceux  àt  tra« 
verfe,  vicinaux  &  petits,  qui  font  dans  la  Jurifdiftion  du  Péager.Hors  ces  deux 
cas ,  lorfqu'il  n'y  a  point  de  péage ,  8c  que  les  chemins  royaux  ne  font  point 
entretenus  par  le  Roi ,  les  chemins  publics  doivent  être  fournis  &  entretenus 
dans  toute  leur  largeur  ,  par  les  voifins ,  quand  même  cette  largeur  fèroit  plus 
igrande  que  celle  qui  eft  fixée  par  la  Coutume  ou  par  l'ufàge  de  la  Voyerie  df 
lieu.  C'eft  aux  Propriétaires  &  aux  Ufufruitîters  des  terres  qui  y  font  contigues; 
&  non  pas  aux  Fermiers ,  à  contribuer  à  l'entretien  &  aux  réparations  impor-^ 
tantes  des  chemins  ;  les  mineurs ,  les  privilégiés ,  l'Eglife  même  ,  s'en  font 
point  exempts  :  &  quand  les  chemins  font  fi  mauvais  >  qu'on  n'y  peut  pas 
pafler  ,  les  Propriétaires  des  terres  qui  y  aboutifient,  doivent  fournir  le  paflag^ 
fur  leurs  biens ,  quoiqu'ils  fe  mefurent  prefque  par-tout  jufqu'au  milieu  des 
ichgpiins  p  lorfqu'on  les  arpeate  ^  âjuoins  que  les^  coatriit^  {le  portât  autrement 
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Audi  les  arbres  plantés  le  long  des  chemins  publics,  8c  le  droit  d'y  en  plan<> 
1er  ,  appartiennent-ils  aiix  Propriétaires  des  héritages  voifins  ,  &  non  au  Roi , 
ni  aux  Seigneurs  de  Fief  ou  de  Juftice,  quand  la  Coutume  du  lieu  ne  les  leur 
donne  pas.  Ce  font  en  eiFet  les  voifins  qui  fupportent  toute  l'incommodité  du 
chemin,  qui  font  obligés  de  le  fournir  &  de  l'entretenir,  &  qui  font  préfumés 
avoir  planté  les  arbres  &  les  haies  ;  ainfi  il  n'en  faut  excepter  au  plus  que  les 
places  8c  ley'ues  des  villages ,  dans  les  lieux  où  la  Coutume  donne  droit  au  Sei- 
gneur ,  qui  a  le  Fief  ou  la  haute  Juftice  ,  d'y  planter  pour  fon  profit,  à  Tex- 
olufion  de»  Propriétaires  voifins  ;  &  ces  Propriétaires  ont  toujours  droit  d'cm- 
pêcher  que  le  Seigneur  ne  plante  trop  près  d'eux. 

'  Chaque  Village^  ou  autre  Communauté,  entretient  lés  chemins,  puits,  ma* 
res,  &  autres  lieux,  qui  font  à  elle;  &  cela  fe  fait,  non  aux  dépens  des  ieuls' 
Riverains,  mais  par  contribution  de  toute  la  Communauté.,  chacun  apropor-*/ 
tion  de  l'émolument.' 

Suivant  les  Ordonnances",  dans  les  forêts  8c  tois',  les  grands  chemins,  quf 
fervent  aux  partages  des  coches  ,  carrofles ,  meflageries ,  &  autres  voitures  pu-' 
bliques ,  doivent  être  de  foixante-douze  pieds  de  large ,  &  bien  efiartés  :  les^ 
grands  chemins  royaux  ,  hors  les  forêts ,  doivent  avoir  foixante  pieds ,  8c  être 
bordés  au-delà ,  de  folfife  de  fix  pieds  de  profondeur ^  larges  de  fix  pieds  dans  la 
haut ,  &  de  trois  pieds  dans  le  bas ,  avec  la  pente  nécefiaire  pour  l'écoulement 
des  eaux  :  les  autres  chemins  ,  allant  de  ville  en  ville,  doivent  avoir  trente-fix* 
pieds  de  large  avec  de  pareils  fofTés 

Un  Arrêt  du  Confeil  d'Etat ,  du  trois  Mai  1720,  a  renouvelle  ces  difpofi-- 
tîons ,  8c  veut  de  plus  que  tous  ces  chennins  foient  bordés-  de  plants  de  chênes  i 
ormes  ,  hêtres ,  châtaigniers  ,  noyers  ou  autres  arbres  convenables  au  terrein  ,  î 
trente  pieds  l'un  de  l'autre  ;  8c  cela  par  les  Propriétaires  des  héritages  aboutif' 
fans  aux  chemins ,  lefquels  en  ce  cas  auront  le  profit  de  ces  arbres  :  faute  par 
eux  de  les  planter ,  ce  droit  6c  le  profit  du  plant  font  dévolus  aux  Seigneurs  qui" 
ont  le  droit  de  Voyerie  fur  les  chemins.  Ces  plants  doivent  être  à  une  toife  au^ 
moins  des- bords  extérieurs  des  fofTés  de  ces  chemins  ;  &il  eft  défendu ,  four 

Pnne  de  foixante  livres  d'amende  pour  la  première  fois  ,  applicable  un  tiers  au' 
ropriétaîre,  un  tiers  au  dénonciateur ,  &  l'autre  tiers  â  l'Hôpital  le  plus  pro« 
chainSq  fous  peine  du  fouet  en>cas  de  récidive,  de  rompre /<ooper  ouabat*- 
tre  ces  arbres.  Mais  de  quelquHitilité  que  cet  Arrêt  foit  pour  le  bien  pu-^ 
blic ,  il  a  eu  p.eu  d'exécution ,  du  moins  pour l'efiartement  &  les  fûCEés  des  grandi^ 
chemins,  parce  quelaprenaiere  dépenfè  qui  en  devoit  être  faite  par  le  Roi ,  pout, 
le  tout  être  enfuite  entretenu  par  les  Riverains  ,  n'a  pas  été  faite; 

Quant  aux  plants  d'arbres  le  long  des  chemins,  chaque  Propriétaire  peut  le9 
fiiire  ;  &  il  y  a  d'anciennes  Ordonnances  qui  l'ont  déjà  prefcrit.  On  voit  encore 
fiir  les  grands  chemins  des  Provinces ,  d'anciens  arbres  qui  ont  confervé  le  nom 
àeRhôniy  2  caufe  du  fameux  Surintendant  des  Finances  qpi  en  fit  pjbater  p/efr 
que  par  tout  le  Royaume; 

A  l'égard  des  chemins  particuliers,  tefs  que  (ont  ceux  établis  pour  faire  valoir^ 
ks  terres,  le  Propriétaire  du  fonds  voifin  n'eft  pas  obligé  de  les  entretenir  com- 
me aux  chemins  publics  :  il  fuffit  qu'il  laifle  pafler  les  Particuliers  par  cette  voi# 
fw-ivée  en  quelqu'état  qu'elle  foit;  c'eftâ  ceux  qui  s'en  fervent  à  là  réparer. 

Pour  fe  garantir  du  dégât  que  le  voifinage  des  chemins  caufe  aux  terres  qui 
les  bordent ,  il  faut  laiflfèr  au»"  chemins  leur  largeur  nécefiaire  ,  8c  fe  clorre  le 
long  d'iceux  par  un:  fofl?  profond,  étroit  &  double,  afin  qu'on  ne  puifie  pas  le 
franchir  à  cheval  ;&  ne  point  épargner  quelques  journées  cle  main-d^œuvre  par 
aa  f^our  entretenir  le  chemin^  car  il  ne  devient  fou  vent  impraticable,  que  parce 
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3u'on  a  négligé  de  remplir  un  trou ,  ou  de  faire  une  faignée  pour  l'écoQlenie&^ 
es  eaux.  Les  Fermiers  4piventêtre  chargés  par  leurs  baux  ,  de  ces  petits  entre- 
tiens ,  qui  leur  font  plus  utiles  qu'aux  Maîtres  mêmes. 

Quoique  chacun  loit  maître  de  Ton  bien  ;  cependant,  (î  je  n'ai  point  d'autre 
paflage  que  par-defTus  votre  terre  pour  aller  dépouiller  mes  bleds,  mes  foins  8c 
mes  bois  ;  ou  même  (i  le  chemin  pour  les  faire  valoir  eft  trop  incommode  &  trop 
éloigné  y  vous  ne  pouvez  pas  me  refufer  ce  paflfage  par  l'endroit  le  m^ins  nuifible, 
en  vous  re4nbouiî(ant  le  dommage  qu'il  peut  vous  caufer  :  k  vous  pouvez  tou- 
jours me  demander  ce  dédommagement ,  quelque  tems  qu'il  y  ait  que  j'aie  cou- 
tume de  paiTer  fur  votre  héritage  ;  car  ma  polTeflUon  ne  m'y  donne  aucun  droit 
de  fervitude  ;  ce  n'eft  qu'une  tolérance, mais  une  tolérance  qu'exigent  l'humam-. 
Cé  9i  le  bien  public ,  qui  s'intérefTent  à  la  cuhure  8c  à  i'abondaace  des  terrent 

UTICLB      II L 


Des  Frocs,  Foricrs ,  &  Frichs; 


létÈ  frocs  font  les  places ,  carrefours ,  rués  Se  autres  lieux  incultes ,  eommufis  ic 
l^ublics  à  tout  le  village.  On  les  appelle  auiC  en  difFéi^ntes  Provinces  ,^02^; 
froùs  ,  ScJUgards,  en  bas  Latin  froccus.  Quelques  Coutumes  appellent/otf  en 
particulier ,  les  mares ,  rivières ,  étangs  publics  &  autres  amas  d'eau  communs  à 
tout  le  lieu. 

Les  forîeres ,  dans  la  baffe  litinité  fàdrium  (idejl)  pabulum ,  {ont  les  bordures 
'td'herbeii  qui  fe  trouvent  le  long  des  haies ,  des  buiflbns ,  des  mes  &  des  chemins. 
Les  petites  gens  de  campagne  qui  n'ont  que  quelques  vaches  ou  moutons,  les 
mènent  à  la  main  pâturer  ces  forieres ,  &  fous  ce  prétexte  paiflfent  &  endomma- 
gent les  grains  voifins  :  c'eft  un  abus  qu'il  faut  réprimer,  en  ne  fouffirant  point 
qu'aucunes  bêtes  pâturent  féparément  hors  du  troupeau  de  la  communauté. 

Les  frichês  {ont  proprement  les  terres  qu'on  a  celle  de  cultiver  pendant  trois 
mns  :  les  beftiaux  du  conamun  ont  droit  &  coutume  de  les  pâturer.  On  les  ap« 
«elle  en  quelques  endrpits  yfrie\  y  riets ,  ou  riei,  Jjçsfavaru  font  des  terres  fa- 
plonneufes  ;  &  les  larris,  des  coteaux  ou  autres  terreins  ingrats  &  brutes,  qu'on 
connoît  mieux  aujourd'hui  fbus  le  nom  de  UruUs ,  quand  l'étendue  en  eft  un  peu 
eonfidérable.  Les  guerets  font  les  jachçres  &  les  terr^  qu'pn  façonne  en  Marsj[ 
fcrycSa  ^  ou  vcrc  aSa, 

AuticlbIV^ 

Des  Mirs* 

Les  murs,  que  l'on  fait  à  la  Campagne  pour  fê  clorre  »  doivent  être  bien  entrer 
tenus;  quelques  journées  de  Limouun ,  par  an,  empêchent  qu'ils  ne  dépériflent. 
On  doit  les  garnir  d'e/paliers  par-tout  où  Ton  peut  en  mettre ,  afin  que  tout  foit 
à  profit;  8c  pour  que  le  bétail  n'y  atteigne  pas ,  on  fait  une  barrière  de  pieux  ou 
de  perches ,  garnie  de  claies ,  à  deux  ou  trois  pieds  en-deçà  des  efpaliers,  quand 
ils  lont  expolés ,  par  j^empie ,  dans  une  baflfe-cour. 

Tout  mur  de  clôture  eft  réputé  mitoyen ,  foit  aux  champs,  foit  à  la  ville ,  â 
moins  qu'on  ne  juftifie  le  contraire  par  écrit  ou  par  la  çonftruâion  du  mur  mè* 
sne ,  comme  s'il  y  a  des  fenêtres ,  des  corbeaux ,  des  armoires  accompagnés  do 
pierres  de  taille  qui  traverfent  tout  le  mur  ;  en  ce  cas  le  mur  eft  préflimé  appar* 
tenir  à  celui  du  côté  duquel  font  les  fenêtres ,  corbeaux  8c  arpioires  ;  8c  s'il  y  en 
gVQit  deç  deu*  côtés  ^  il  ftrpip  réputé  pûtoyeii,. 

AitTicts  Yt 
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Article    V. 

Des  Clôtures ,  Mares  &  Puits  communs ,  FoJVs  ,  S-tf • 

Dans  les  villes ,  chacun  peut  oMîger  fon  voifin  à  s'entreclorre  à  frais  com- 
tnuns  ,  de  murs  de  neuf  pieds  de  hauteur  pour  le  moins  entre  le  rez-de-chauflKe 
êc  le  chaperon  du  mur ,  fans  que  le  voifin  morofif  en  foit  quitte  pour  abandon- 
ner le  mur  mitoyen  ,  &1e  terrein  que  ce  mur  occupe  avec  fon  égout.  On  a  éten- 
du jusqu'aux  moindres  villes  du  Royaume  cette  difpofition  que  la  Coutume  de 
Paris  avoit  établie  pour  la  décence  &  la  fureté  publique* 

A  la  campagne  ,  on  fe  clôt  de  murs  ,  de  haies  &  de  fofTés. 

!**•  Hors  des  villes  ,  ne  fe  clôt  qui  ne  veut  ;  enforte  qu'à  la  campagne  ,  fi  Vutk 
"des  voifins  veut  fe  clorre ,  foit  de  murs  ou  de  haies ,  il  faut  qu'il  le  faile  à  fes  dé- 

rms  Se  fur  fon  fonds  ;  il  ne  peut  pas  forcer  le  voifin  d'y  contribuer  s'il  ne  veut, 
a  chofe  eft  un  peu  différente  quand  c'eft  un  ancien  mur  de  clôture  mitoyen  qui 
eft  à  réparer  :  on  peut  bien  demander  au  voifin  qu'il  ait  à  contribuer  à  l'entre- 
tien &  à  la  réparation  de  ce  mur ,  fiiivant  l'ancienne  hauteur  ;  mais  le  voifin  eft 
toujours  le  maître  de  s'en  difpenfer  ,  en  abandonnant  le  droit  de  mur  Se  la  terre 
fur  laquelle  il  eft  affis  ;  enforte  que  celui  qui  fait  feul  rebâtir  ou  réparer  le  mur  , 
fe  met  au  même  lieu ,  &  gagne  ainfi  le  fonda  du  mur  que  l'autre  eft  obligé  de  lui 
quitter  pour  le  tout  :  &  en  ces  deux  cas  ,  c'eft-à-dire  ,  foit  qu'on  ait  rétabli  l'an- 
cien mur^ou  qu'on  en  ait  fait  un  nouveau,le  voifin  qui  l'a  fait  à  fes  frai8,peut  obli- 
ger l'autre  qu'il  aura  fait  appeller  pour  contribuer  ,'à  lui  donner  afte  que  le  mur 
fera  toujours  à  lui  :  alors  celui  qui  aura  renoncé  au  droit  de  mur,  ne  pourra  s'en 
fervir  en  aucune  manière  ,  non  pas  même  y  attacher  fes  arbres  ;  car  nous  ne  pou- 
vons pas  nous  ii^ir  des  chofet  où  nous  n'avons  rien.  Il  faut  dire  la  même  choie 
des  clôtures  des  haies  vives 

a**.  Les  puits,  mares  &  autres  cho/is  communes  au  Public  d'un  certain  lieu,  dot- 
vent  être  curés ,  entretenus  Se  réparés  aux  dépens  des  habitans  aftuels  du  lieu', 
par  contribution  entr'eux:  Se  le  Syndic,  les  Officiers  de  Police ,  Se  chacun  des 
fiàbitans ,  ou  même  des  Propriétaires  duUeu^  ont  l'aâion  pour  y  contraindre 
les  autres  habitans. 

Cependant  c'eft  une  maxime  générale  que ,  dans  les  bourgs  Se  villages  ^4»  peut 
toutes  fois  Se  quantes  renoncer  au  droit  de  haies ,  puits  ,  mares  ou  autres  chofes 
communes ,  pour  fe  décharger  de  contribuer  au  rétablifiement  8c  aux  autres  char- 
ges pour  l'avenir  ;  car  pour  le  rétablifiement  préfent ,  il  eft  jufte  d'y  aflujettir 
tous  ceux  qui  ont  eu  droit  jufqu'alors  à  la  choie  commune,  malgré  leur  renoncia- 
tion aftueile  :  encore ,  afin  qu'elle  opère  pour  l'avenir ,  il  faut  en  même  tcms  re- 
noncer a  tout  le  refte  de  la  communauté. 

Mais  il  eft  permis  à  celui  qui  a  ainfi  renoncé ,  de  rentrer  dans  la  chofè  commu- 
ne,  &  y  reprendre  fon  droit  quand  bon  lui  femble  ;  en  rembourfant  fa  cotte-part 
de  ce  que  la  chofe  Se  le  fonds  valent  aâuellement  au  jour  qu'il  y  rentra ,  fans 
confidérer  fi  depuis  fa  renonciation ,  la  chofe  a  été  rétablie  plufieurs  fois,  oa 
point  du  tout. 

Dans  les  villa^s  éloignés  des  rivières  ,  il  arrive  fouvent  de  la  difpute  pour 
les  mares,  que  des  Particuliers  veulent  clorre  pour  en  empêcher  l'ufage  au  Pu- 
blic ,  parce  qu'ils  s'en  prétendent  Propriétaires.  En  ce  cas ,  comme  la  commune  , 
du  lieu  a  rarement  des  titres,  une  longue  fouffrance ,  un  ufage  public  &  une  pof- 
feflîon  immémoriale ,  fuffifent  pour  faire  préfumer  le  titre  en  faveur  de  la  coni- 
jmunauté  des  habitans ,  fur-tottt  lorfquc  la  fituation  du  lieu  ou  la  néceffité  favorifc 
Toiosi.  liiii 
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cette  préromptîon  ;  car  il  n'eft  pas  vraifemblable ,  que  des  Propriétaire  enflent 
foufFert  une  pofleÛion  Ç\  publique  &  fi  continuelle ,  s'ils  avoient  eu  droit  de  Tein» 
pêcher. 

3^  Un  fojp  eft  préfumé  appartenir  à  celui  du  côté  duquel  eft  le  jet  de  la  terre, 
c*eft-à-dire  ,  du  côté  duquel  on  a  jette  h  terre  ôtée  du  fo(K.  La  raifon  eft  fue 
celui  qui  a  fait  un  fofTé ,  n*a  pu  creufer  ni  prendre  de  la  terre  que  fur  fon  propre 
fonds  :  car  le  voifin  ne  lui  auroit  pas  permis  d'en  ufer  autrement:  il  n'a  pu  aiiffi 
jetter  la  terre  qu'il  a  tirée  du  fofTé  ,  que  fur  fon  propre  fonds  ;  ainfi  le  toflîfai: 
aéceflairement  partie  de  fon  héritage. 

Si  k  jeç  eft  des  deux  côtés,  ou  s'il  paroîtune  jatte  ou /offe  ancienne  de  chaque 
côté  d'un  foiïé  relevé  en  digue,  avec  pl»t  ou  fans  plant ,  le  fofTé  8c  fon  plût 
font  communs. 

Si  le  foffé  n'eft  qu'à  un  feul,  celui  qui  le  fait ,  doit  lalJJTer ,  &  on  préfiimc 
qu'il  a  eiFeaivement  laiflTé  au-deU  de  k  trace  de  fon  fofTé,  un  efjpace  néceflaire 
pour  le  faire  tel  que  d'un  pied  fuivant  la  loi ,  &  d'un  pied  Scdemi  ou  deux  pieds 
fuivant  quelques  Coutumes}  &  cet  efpace  efi  cenfé  lui  appartenir ,  parce  qu'il 
»'a  pu  faire  le  fofTé  que  fur  fon  fonds  ;  «^eft  pourquoi,  s'il  vient  quelque boisw 
épine  dans  le  terrein  qu'il  aura  laîfTé ,  lorfqu'il  fera  couper  ce  qu'il  y  aura  ftr  fim 

I'et ,  il  pourra  auffi  abattre  tout  ce  qui  eft  dans  le  fofTé  &  au-deli ,  avec  une  ferpc 
mcherefTe  feulement ,  étant  debout  dans  le  fofTé  ,  fans  pouvoir  fe  coucher  le  long 
du  bord  extérieur  ;  ce  qu'on  appelle  bûcher  â  la  volée  de  la  ferpe, 

4°.  Quant  aux  haies  ,  s'il  y  a  un  fofTé  au-delà*  la  haie  (  foit  vive,  foit  Techc ,) 
il  appartient  à  celui  du  côté  duquel  elle  eft  en-deçà  du  fofTé,  parce  que c'efl celui 
qui  veut  interdire  l'entrée  de  fon  fonds  aux  hommes  &  auxbeftiaux,  qui  i'enirf- 
ronne  &  l'enferme  de  foflTés ,  &  on  ne  peut  prendre  &  jetter  fa  terre ,  ni  Mutrit 
le  plant,  que  fur  le  fonds  qui  eft  à  foi  :  ainfi  qui  douve  ^4,  cy^  afoJTe. 

S'il  n'y  a  point  de  fofTé  ,  mais  une  fimple  haie  ,  qu'on  appelle  Aû/e  kpitiy^ 
propriété  en  doit  être  attribuée  à  celui  des  deux  voifins ,  dont  le  fonds  aplusbe- 
loin  de  clôture ,  parce  qu'il  eft  à  préfumer  que  c'eft  lui  qui  s'eft  clos  à  Tes  dépens 
ic  fur  fofl  fonds  :  isfecit  cui  prodejl.  Par  exemple  ,  lorfqu'il  y  a  une  haie  entre 
un  pré  &  une  terre  labourable ,  ou  entre  une  vigne  &  des  bruieres,  la  préfoœp- 
tion  eft  que  la  haie  appartient  au  Propriétaire  du  pré  ou  de  hi  vigne ,  parce  ^'ofl 
laifTe  ordinairement  les  terres  labourables  fans  clôture ,  &  encore  plus  les  B^li^ 
res  j  au  lieu  qu'on  laifle  rarement  les  vignes  &  les  prés  à  l'abandon.  Ainfi ,  quand 
une  haie  vive ,  un  buifTon ,  un  morceau  de  terre  ou  une  borne  fo  trouvent  entre 
iin  pré  &  une  terre  â  labour ,  ou  entre  une  vigne  &  un  bois ,  la  haie  ,  le  buiflbn, 
le  morceau  de  terre  &  la  borne  font  réputés  être  du  pré  &  non  de  la  terre  i  la- 
bour ,  ou  de  la  vigne  &  non  du  bois.  Quand  les  héritages  des  deux  voifins  ont 
également  befoia  de  clôture,  s'il  n'y  a  titre  ou  preuve  d^aiileurs,  les  cléturcsTent 
cenfées  communes 

i"".  Quoique  perfonne  ne  puiflTe  être  forcé  à  fe  clorre  hors  des  villes, ceœea- 
dant  chacun  a  intérêt  de  le  faire,  du  moins  par  de  bonnes  haies  vives.  Car; 
I  "*.  celui  qui  n'entretient  point  (t^  clôtures  dans  les  villages ,  eft  expofé  à  un  dégât 
impuni,  parce  que  c'eft  ia  faute  ;  il  paye  au  contraire  tout  le  dommage  que  le 
défaut  de  clôture  de  fa  part  peut  caufer  au*  voifins  ;  2°.  pour  ncantpUnu^ (pu  « 
clôi .'  les  terres  même  qui  font  aux  ifTues  des  villages ,  ne  font  point  defenfoblts  fi 
elles  ne  font  bouchées  j  3°.  les  terres  clofes  ont  plus  d'abri  contre  les  vents  &  te 
gelées  ;  elles  ne  font  pas  expofées  à  la  vaine  pâture  ;  &  la  perte  du  terrein  qu'oc- 
cupent les  haies,  eft  plus  que  récompenfée  par  le  bois  &  les  plants  que  les  haiei 
donnent ,  quand  on  fçaît  les  tenir  en  bon  état ,  &  les  garnir  d'arbres  fhiitisri; 
^°.  plus  une  terre  a  de  clôtures,  plus  elle  eft  noble  pour  le  Maître ,  commode* 
utile  pour  Je  Cenfier. 
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II.  Pi»T.  Li.v.  IV.  CHJÎf.  VI.  Tour  de  f  Echelle  ,Con/ws  ,&c.  8of 
Au  rcffe ,  comme  les  haies  vives  ne  font  point  au  Fermier ,  il  ne  lui  eft  pas 
permis  de  les  dégrader  :  il  peut  feulçment  en  ceuper  à  tête  dans  les  faifons  8c 
coupes  ordinaires ,  les  épines  &  autres  plants  fauvages  pour  Te  faire  des  clôtures  ; 
c'eft  ce  qu'ils  appellent  couper  le  haut  pour  dorre  le  bas  ,  afin  de  contenir  leurs 
VAUttlles  &  leurs  beftiaux.  Les  haies  feches ,  qui  ne  font  point  (ur  fouches,  ap* 
partiennent  aux  Fermiers  ;  &  les  mauvais  ménagers  les  brûlent  Phiver.  Il  eft  de  Hn* 
£érêt  8c  de  Thonneur  du  Maître  de  n'avoir  fur  fon  bien  que  de  bonnes  haUs  vivet^ 

ÂRTIC&S      Vf* 

Du  Tour  de  t Echelle. 

Quand  on  bâtit ,  il  faut  laiflfer  trois  pieds  de  fbn  fonds  au-delà  de  fon  nmr; 
pour  avoir  le  lourde  t échelle  ;  aotremeot  fi  je  bâtis  fur  mon  héritage  à  l'extrémité  ^ 
proche  démon  voifin ,  je  n'ai  point  de  droit  de  tour  Jt échelle  à^lui  demander,  quel- 
que dédommagement  que  je  lui  ofire ,  parce  qu'il  eft  maître  de  fon  fonds  ;  &  fi 
{'  ai  quelque  réparation  â  faire  à  mon  mur  ou  à  mon  b&timent ,  il  faut  que  je  fade 
e  fervice  8c  les  ouvrages  de  mon  cô(é ,  par  des  échaifaudages  ou  autrement. 

C^ft  pourquoi ,  quand  on  bfttit  quelque  pignon  ou  mur  proche  l'héritage  d'un 
yoifin ,  on  doit  ou  planter  des  bornes  au-delà ,  dont  fera  drcffé  procès-verbal  dou- 
ble avec  le  voifin  ,  ou  laiflèr  au  haut  du  pignon  ou  du  mur ,  un  bout  de  toit  ra- 
battu ,  ou  quelque  faillie  ou  égout  de  couverture,  qui  tombe  au-delà  du  mur  ou 
^u  pignon  du  coté  du  voifin  ,  pour  marquer  que  le  terrein  eft  encore  à  foi  ;  fan« 
cela  on  préfume  le  contraire  :  3c  de-là*vient  la  maxime  connue  dans  les  campa« 
gnes,  qu'un  pignon  ou  mur  à  pied  droit  n'a  point  d'égout4ii  de  tour  d'échelle* 

Cependant  5  en  toutes  les  réparations  &  réédificationsqui  fe  font  dans  les  Vil- 
les ,  on  obferve  que  fi  on  ne  peut  réparer  ou  réédifier  fans  pafler  fur  l'héritage  dit 
voifin  ^  ni  même  fans  y  faire  quelque  dommage  ,  le  voifin  eft  tenu  de  le  fouffirir^ 
à  Ja  charge  qu'on  remettra  les  choies  en  bon  état. 

(.C'eft  par  une  raifon  femblable  y  que  le  voifin  doit  donner  padâge^à  fon  voifin 
pour  la  xultwe  de  fes  héritages  8c  pour  en  recueillir  les  fruits ,  uir-tout  en  lut 
payant  ce  chemin  oupafiage  au  dire  d'Experts.  Ce  pafiage  n'eft  pas  du  par  ua 
droit  de  fervitude ,  mais  il  eft  foodi/ur  l'humanité  &  l'équité  ;  ou  c'eft  une  con- 
dition 8c  une  dépendance  naturelle ,  qui  provient  de  la  fituation  des  héritages  fem» 
blables  à  celle  par  laquelle  les  lieux  bas  font  fournis  à  ceux  qui  font  plus  élevési 

ArticlbVII* 

Pus  Confins. 

Il  faut  qu^l  y  ait  toujours  quelque  diftance  entre  laliale  que  je  plante  fiir  mon 
fonds  ^  8c  rhéritage  de  mon  voifin  qu'elle  incommoderoit.  Cette  diftance  eft  de 
trpis  pieds  fuivant  l'ufaçe  de  la  Vicomte  de  Paris ,  d'un  pied  8c  demi  dans  l'Or- 
léanois ,  ^  de  deux  pieds  8c  demi  fuivant  l'ufage  de  la  plupart  des  Proviivces  ;& 
cette  diftance  fe  prend  depuis  les  troncs  ou  fouches  qui  font  au  milieu  de  la  haie. 
^lle  s'appelle  en  bien  des  endroits  égom  de  la  haie  ;  on  l'adjuge  toujours  i 
celui  qui  prouve  que  la  haie  eft  à  lui ,  parce  qu'on  préfume  qu'il  s'eft  retiré  d'au- 
tant fur  fon  fonds  :  c'eft  à  peu  près  le  confinium  des  Romains,  qui  mettoienc 
cinq  pieds  de  diftance  neutre  pour  la  féparation  de  chaque  terroir.  Mais  quand 
la  Jiaie  eft  fimple ,  c'eft-à-dire ,  plantée  à  pied  droit  fans  douve  8c  fans  fofl'é ,  en  ce 
^  elle^'a  du  ipoins  dans  la  plupart  des  pays^  ^u'un  pied  d'égout ,  p^ce  qu'en 
f  fFet  elh  iiemande  moio^  dis  texrcio* 

liîiiij 
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Aaticlk    VIIL 
Di  la  Diftance  ém  Plant  JP  Arbres. 

Tour  {çavoir  a  quelle  diftance  de  la  terre  du  voifin ,  on  doit  planter  les  arhe^ 
il  faut  confidérer  la  qualité  des  arbres  &  celle  des  terres. 

Quant  aux  arbres  ,  les  ormes,  les  frênes  &  les  chênes  nuîfènt  beaucoup  par 
leurs  racines  ,  qui  pullulent  &  s'étendent  très^loin.  Le  fapin,  le  hêtre  &  le  noyer 
jbnt  ceux  dont  l'ombre  eft  la  pire. 

A  l'égard  des  terres ,  il  eft  aîTé  de  juger  que  les  arbres  font  plus  de  tort 
aux  vignobles ,  qu'aux  terres  à  grains  ;  &  plus  a  celles-ci  y  qu'aux  prés  &  auzher* 
bages. 

C'eft  fur  les  différentes  qualit^^  tant  des  terrts  que  des  arbres  y  qu'on  dok  ré« 
gler  leur  éloignement. 

Par  le  Droit  Romain,  on  ne  peut  planter  les  oliviers  &  les  figuiers  qu'a  neuf 

!»ieds  y  8c  les  autres  arbres  qu'à  cinq  pieds  au  moins  de  l'héritage  du  voifin.  Dans 
a  Normandie ,  qu'on  n'appelle  peut-être  pas  en  vain  le  pays  de  fageflc,  k  qui 
eft  la  Province  la  plus  riche  en  plants,  l'ufagele  plus  univerfèl  eft  de  plante»  tou- 
tes (brtes  d'arbres  fans  diftinâion  à  fept  pieds  de  la  terre  voifine;  ce  qui  paroit 
être  d'une  proportion  équitable.  Dans  l'Orléanois  y  il  faut  près  des  vignes  ({uatre 
toifes  de  diftance  pour  les  ormes,  les  chênes  &  les  noyers ,  8c  un  pied  k  demi 
«Intervalle  pour  les  haies  d'épine  blanche:  l'éloignement  des  autres  arbres  de 
tige  n'y  eft  pas  réglé.  Dans  l'Ide  de  France ,  on  plante  (i  près  que  l'on  vent  de 
l'héritage  d'autrui  ,  pourvu  qu'il  y  ait  un  mur  entre-deux.  Il  n'y  a  rien  abfolu- 
ment  de  certain  à  tout  cela ,  (inon  qu'un  arbre  planté  oroche  l'héritage  du  voi- 
fin ,  qui  s'étend  fur  lui  8c  qui  y  prend  une  partie  de  là  nourriture  y  eu  réputé 
commun  entre  les  voidns. 

Tout  arbre  appartient  pouf'tant  à  celui  fur  l'héritage  duquel  en  naît  le  tronc  : 
mais  quand  l'arbre  de  mon  voifin  pend  fur  ma  maifon  8c  Tincommode ,  ou  quand 
fes  racines  Tendommagent ,  je  puis  contraindre  mon  voifin  de  l'ôter  &  de  le  dé- 
raciner ;  &  fi  l'arbre  du  voifin  étend  fimplement  (es  branches  fur  mon  héritage  > 
ou  /es  racines  dans  mon  fonds,  j'ai  le  choix  ou  de  forcer  mon  voifin  â  en  partager 
les  fruits  avec  moi  >  fi  c'eft  un  arbre  fruitier ,  ou  de  lui  faire  couper  tout  ce  qui 
pafie  fur  mon  fonds ,  quelque  dédommagement  qu'il  m^offire  pour  ne  le  point  ^ 
re  y  parce  qu'enfin  je  fuis  maître  de  mon  fonds  y  depuis  le  ciel  jufqu'au  centre  de 
la  terre.' 

On  prétend  même  que ,  quoique  les  arbres  foient  plantés  dans  la  diftanee  or« 
dinaire  de  l^éritage  du  voifin,  s'ils  lui  nuifent  ou  par  leur  ombre,  ou  parce 
qu'ils  s'étendent  fur  lui ,  il  peut ,  fuivant  la  loi ,  les  faire  couper  a  la  hauteur  de 
quinze  pieds. 

Je  puis  hardiment  prendre  les  fruits  qui  pendent  fur  mon  héritage;  maisquant 
auk  branches  8c  racines ,  il  vaut  mieux  en  demander  juftice  au  Juge ,  quedeme 
la  rendre  moi-même  en  les  coupant. 

Aaticeb    IX. 

Des   Rideaux. 

Les  rideaux  ou  langues  de  terre  efcarpées  ou  en  pente ,  qui  ft  trouvent  fi  /ou- 
ïrent entre  deux  pièces  voifineç  ^  apparûçxmeAC  ordiAi^cment  à  celui  qui  a  le  def^ 
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II.  Part.  Liv.  IV.  Cha?.  VI.  RiJiaux ,  Btmtês  ^&t.  fiaj 
Ibus  du  rideau  :  celui  qui  a  le  terrein  d'au-deflfus ,  n'a  du  rideau  que  ce  qui  s'ap- 
pelle  les  jambes  penda/ues  ;  c'eft-à-dire ,  le  terrein  qu'un  homme  affis  fur  la  crêt« 
du  rideau  atteint  de  Tes  jambes ,  ce  qui  va  au  plus  à  deux  pieds.  Celui  qui  a  le  ter* 
rein  d'en-bas ,  a  le  refte  du  rideau  ;  car  Upieijaijit  U  cnefj  difent  nos  anciennes 
rubriques  :  cependant  il  ne  peut  pas  ébouler  le  rideau ,  en  le  fàppant  au  préjudice 
de  fon  voifin  j  ce  font  des  bornes  naturelles  qu'il  faut  refpefter.  L'économie 
champêtre  demande  pourtant^que  celui  à  qui  eft  le  rideau,  en  emploie  Je  terrein 
en  arbres  fruitiers  ou  autres  plants ,  fur-tout  quand  ils  peuvent  fervir  à  le  mçttre 
à  Tabri  des  mauvais  vents ,  ou  à  empêcher  Téboulement  des  terres  du  rideau  ^ 
quand  il  borde  quelque  ravine  ou  chemin  ;  car  en  ce  cas  c'eft  la  ravine  ou  le  che<r 
min^  &  non  le  rideau^  qui  fait  la  borne. 

AatzclsX» 

Des  Bornes. 

On  conferve  fon  héritage  dans  toute  fon  étendue ,  par  trois  àioyets;  par  Ie§ 
titres ,  par  les  bornes  ,  &  par  la  poflêâîon. 

Les  titres  doivent  bien  expliquer  la  coniiftance ,  le  terroir ,  les  bouts  Se  côtés 
de  l'héritage.  On  ne  fçauroit  renouveller  fês  titres  trop  fbuvent ,  en  avoir  trop  , 
ni  être  trop  exaâ  :  c'eft  à  quoi  on  doit  toujours  faire  attention ,  lorfqu'on  pafla 
des  contrats  d'acquidtion  ,  des  partages ,  des  baux  ,  des  aveux  ;  pour  que  tout  y 
foit  bien  énoncé  ,  bien  fuivi  &  bien  détaillé  ;  le  repos  des  familles  en  dépend. 

Quand  il  n'y  a  point  de  titres  ;  c'eft  la  poflèffion  qui  l'emporte;  elle  produit 
toujours  une  préfomption  de  titre  en  faveur  de  celui  qui  poffede  :  c'eft  pourquoi 
cette  poflTeffion  lui  eft  précieufe,  &  il  n'en  fçauroit  être  trop  jaloux,  fur-tout 
lorfqu'îl  n'a  point  de  titres,  ou  qu'il  poffede  de  bonne  foi  &  de  longue  main 
plus  qu'ils  ne  marquent.  Ainii  s'il  eft  troublé  dans  fa  podèflion ,  qu'il  agifTe  auf- 
C-tôt  pour  fe  la  conferver»  Il  eft  auifi  de  fa  prudence  de  prévenir  le  trouble  8c 
les  difputes ,  &  de  rendre  fà  poflTeffion  ftable  y  en  obligeant  fon  voifin  à  mettre 
des  bornes  entre  ce  que  chacun  poflfede. 

Les  bornes  fe  mettent  donc  en  conformité,  oh  des  titres^  ou  de  la  fimple  pof^ 
feffion  qui  eft  l'effet  du  titre  ;  &  les  bornes  deviennent  elles-mêmes  des  titreff 
yion  écrits  qui  fuppléent  aux  titres  écrits  &  â  la  |>o{Te(Iion  :  les  bornes  font  même 
plus  facrées ,  en  ce  qu'elles  font  communes  &  confiées  à  la  foi  publique ,  pour 
être  les  indices  étemels  &  les  témoins  toujours  préfens  du  droit  de  chaque  Pro»» 
priétaire. . 

On  met  les  bornes  ou  par  autorité  de  Juftice  ,  8c  elles  s'appellent  bornes  de 
Loi  ;  ou  par  fimple  accord  entre  voifina,  qui  doivent  rédiger  Taéle  par  écrit  fous 
fèing-privé  ou  pardevant  Notaires ,  &  en  avoir  chacun  un  double. 

Il  eft  d'ufage  de  mettre  en  terre  ,  aux  côtés  de  la  borne ,  quatre  ou  cinq  pièces 
de  pierre  plate  ou  des  tuiles  cafi'ées ,  qu'on  appelle  garans  ou  témoins ,  pour  ctr^ 
tifier  que  c'eft  une  véritable  borne  ?  c'eft  pourquoi ,  quand  on  doute  de  la  vérité 
eu  de  l'ancienneté  d'une  borne ,  on  la  découvre  jufqu'au  pied ,  pour  voir  fi  elle 
ià\  point  été  remuée  depuis  peu ,  8c  s'il  y  a  de  ces  témoins  muets  qui  garantifiènt^ 
la  borne.  Autrefois  on  y  employoit  du  charbon  de  terre  ou  de  Fécume  de  fer. 

Il  y  a  encore  en  certains  pays,  conune  Picardie  8c  Flandre,  des  Cerqueman^ 
neurs ,  qui  font  des  Experts  &  Maîtres  Jurés ,  qu'on  appelle  pour  planter  ou  ral^ 
ièoir  les  bornes  :  ils  ont  une  efpéce  de  jurifdiâion  fbmmaire  pour  c^s  fortes  diç 
différends  qui  font  trop  ordinaires  Se  fouveat  ruineux  dans  les  Jurifdiftione 
yi'on  appelle  Juftices  réglées 
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Dans  quelques  Provinces,  on  vérifie  la  continence  de  ces  héritage,  par  lèi 
procès- verbaux  d'arpentage  qu'on  en  fait  de  huit  ans  en  huit  ans,  pour  prévenir 
ou  réparer  les  entreptifes  que  les  Payfans  içavent  faire  »  malgré  les  bornes,  qi| 
en  les  déplaçant. 

On  pourfuit  criminellement  Se  on  punk  comme  voleurs^  ceux  qui  armcheotoi 
igui  déplacent  les  bornes. 

A  la  campagne  ;  au  lieu  de  i>emes  de  rrès ,  on  iè  fèrt  (burent  d'arbres  8c  <IM<^ 
pines  pour  marquer  les  limites  ;  8c  elles  lont  de  «lême  facrées.  Mais ,  i®.  en  bit 
cTéplnes ,  ce  ne  font  que  les  vieux  chefs  ou  pieds  d'épine  blanche,  &: non  cznn 
d'épine  noire ,  qui  font  foi  j  t**.  Il  faut  veiller  a  ce  qu'on  n'en  fupprime  aucune df 
celles  qui  régnent  dans  l'entre-deux  dés  héritages  voifîns ,  quand  la  ligne  ieft^ 
paration  n'eft  pas  droite ,  m«s coudée;  parce  qu'alors  la  moindre fuppreflloQ Eût 
lUne  entreprit  fur  ie  terrein^e  l'un  ou  de  l'autre  des  voifins  ;  3^  on  doit  couper 
ou  arracher  toutes  les  excroiflances,  foit  d'arbres ,  foit  d'épines,  au-delà  de  ces 
jmciens  chefs  ;  ^arce  qu'elles  gagnent  toujours  £ur  le  voifin^  &  qu'en  grôffiflint, 
éHes  deviennent  elles-mêmes  de  nouvelles  bornes  qu'il  feroit  aifé  defub(^cr 
tn  la  ,place  des  anciennes  qu'on  fupprimerdt  :  outre  cela ,  ^es  font  foujowi 
tort  au  voifîn  par  leurs  racines  8c  par  leur  ombrage. 

Le  plus  fur  eft  d'avoir  tous  feslîéritages  bornés  de  bonnes  bornes  de  grès  at- 
jCompagnées  de  leurs  témoins,  pofées  en  préfence  des  voifins  ,  par  ptocès  ver- 
baux d'arpentage  &  bornage  qir'on  confcrvera  (ignés  doubles.  Car  tout  voifis 
l^eut  contraindre  les  autres  à  s'entreborner  à  frais  communs  :  &  on  eft  plus  qut 
dédommagé  delà  petite  déj)eHfe  qi^ilen  coûte  , par 4a paix  &  la  f^rctéquien 
reviennent.  • 

Article    XL 

Des  Rivières ,  des  Eaux ,  &  des  Ravînes. 

1res  eaux  font  un  élément  qui  de  droit  naturel  eft  cominun  à  tous  les  hommes; 
ainfi  je  peux  me  fervir  de  l'eau  d'une  rivière  qui  traverft  mon  héritage  ,  pour  y 
faire  moulins  ou  étangs ,  &c.  pour  en  arrofer  mes  prairies ,  à  moins  que  la  loi  di 
Prince  ou  le  droit  municipal  ne  s'y  oppofent  ;  ce  qui  arrive  très-fouvent,  parce 
que  l'écabliffement  des  Fiefs  a  beaucoup  limité  4a  'Kbf^é  âatar^e* 

C'eft  une  maxime  en  France  ,  que  les  rivières  navigables  appartiennent  an 
Roi ,  8c  les  autres  aux  Seigneurs  féodaux  dans  Wtendue  de  leurs  fieô.  On  tieflt 
aufli  qu'une  petite  rivière  ou  un  ruifleau  peut  appartenir  à  un  Particulier  en  troii 
panières  ;  i  °.  parce  qu'elle  a  fa  fource  8c  fon  cours  dans  fes  terres  ;  a**,  qu'elle  dl 
â  lui  par  la  conceiïiondu  Prince;  3°.  par  une  longue  polleiCon  qui  excède  toute 
mémoire  d'homme. 

Le  Seigneur  peut  détourner  l'eau  courante  en  fa  terre,  à  ces  trois  conditions; 
r*^.  que  les  deux  rives  foient  dans  fon  fief;  i**.  qu'avant  que  l'eau  en  foTtc ,  il  la 
remette  dans  fon  cours  ordinaire;  3®.  que  le  tout  fè  feffe  fans  dommage  d'au^ 
trui.  Le  Droit  Romain  donnoit  cette  même  liberté  aux  Particuliers. 

Aujourd'hui  il  ne  leur  refte  que  le  drdit,non  pas  de  détourner ,  mais  de 
faîgner  la  rivière  prochaîne ,  pour  f  arrofement  de  leurs  prairies  :  &  on  ne  peut 
pas  leur  envier  ce  bénéfice ,  que  la  nature  préfente,  far-tout  quand  l'avantage 
qui  en  revient ,  pour  eux  8c  pour  le  public ,  par  l'a^ndance  des  foins  ,  Arpaflè 
l'incommodité  ,  que  FaffoibliflTement  de  l'eau  courante  feroit  à  quelque  voifiû. 
Du  moins  ,  il  eft  certain  que  les  Particuliers  peuvent  prefcrïrc  le  droit  d'arrofer 
leurs  prairies ,  par  une  poffeffion  immémoriale,  fur-tout  lorfque  fa  pofleflioneft 
accompagnée  de  quelqîi'ouvrage  ou  fait  public ,  comme  c^al  fur  la  digue  d^  If 
^iyiere,  éclufe,  partage,  curage,  8cç. 
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Il  y  a  des  Coutumes  fi  avantageufes  aux  Seigneurs ,  qu'elles  permettent  à 
eeux  d'entreux ,  qui  font  conftruire  des  étangs  ,  pourvu  que  la  bonde  en  foit 
fur  leur  fonds  ^  de  prendre  ceux  de  leurs  voifins>  en  les  dédommageant  préâ- 
iablement. 

Au  refte,  c'eft'une  fervitude  naturelle  ,  que  chacun  fupporte  le  pafTage  dès 
eaux  publiques  ,  même  des  fauyages  ;  &  on  ne  peut ,  ni  les  retenir ,  ni  les  dé« 
tourner ,  ou  en  changer  l'ancien  cours ,  quand  cela  fait  tort  â  autrui. 

A  l'égard  d'une  fontaine  ,  qui  a  fa  fource  &  le  conunencement  de  Ton  coufS 
dans  mon  héritage ,  il  peut  y  avoir  quelque  diiFérence.  Il  eft  vrai  que  le  Pro<' 
priétaire  de  l'héritage,  qui  eft  au-defibus  ^n'a  pas  droit  d'empêchjcr  que  l'eau  ne 
coule  fur  fon  fonds  j  ni  de  m'obliger  à  faire  des  digues  &  des  chauffées  pour  la 
retenir  ;  parce  que  c'eft  un  ordre  établi  par  la  nature ,  que  l'eau  fuive  la  pente 
naturelle  du  terrein  ,  &le  Voifin  en  profite  ordinairement  par  la  graifie  des  tert- 
res que  l'eau  emporte  avec  foi.  11  eft  vrai  aufli  que  le  Voifm  peut ,  en  creufant  " 
dans  fon  fonds ,  dériver  fc  attirer  innocemment  Teau  qui  étoit  dans  le  mien  ,  fans 
que  j'aie  d'aâion  contre  lui ,  parce  qu'il  n'a  fait  qu'ufer  de  fon  droit. 

Mais  fi  cette  eau  a  fur  mon  héritage  &  fur  celui  du  Voifin  fon  cours  formé  de-* 
l^uis  un  fi  long  tems ,  qu'il  excède  toute  mémoire  d'homme ,  dans  ce  cas  fuis-je 
le  maître  de  détourner  a  mon  gré  le  cours  de  cette  eau,  dont  je  pofTéde  le  chef^ 
Se  dont  je  fuis  en  quelque  façon  le  propriétaire,  puifquelle  a  fa  fource  &  le  com- 
mencement de  fon  lit  dans  mon  héritage?  C'eft  fur  quoi  il  faut  diftinguer  quela 
font  l'es  aâes  de  la  poflefiion  qu'a  mon  Voifin. 

Comme  propriétaire  du  fonds  d'oâ  la  fontaine  fort,  j^en  puis  difpofer  àiha  vo- 
lonté, à  moins  que  les  aâes  de  pofleffion  que  mon  Voifin  dppofe  au  ccfntraire,; 
foient  de  telle  qualité ,  qu'ils  ne  puiflent  avoir  été  faits  cju'en  conféquence  d'un' 
droit  de  fervitude  ;  quod  quis  perfeipfumfacere  nonpojfet  infundo  vicini  cttràjus^ 
&  nomen  fervitntis  :  la  pofiefiion  feule  ne  la  peut  établir  ,  &  on  préfume  qu'elle 
n'a  eu  pot  décefleurs  j  à 

Dfioins  que  {ui  fafie  pré^ 

fumer  un  1  1  curé  les  ca- 

Siaux  &  le  e  propriétai- 

re :  tout  c  itràdiéboire  , 

feroit  préi  le  tolérance. 

Siauco  ,&  que  celui 

qui  en  eft  luer  quelque 

droit  de  iï  ,  en  ce  cas  il 

faut  dire  c  is  ^familia^ 

ritatis  uji  'en  difpofer' 

comme  de  mun  oien.^ 

Au  furplus,  lorfqut  j*ai  dit  qu'il  n'eftpas  peflnîs,  ni  de  Retenir,  ni  de  détour- 
ner les  eaux  ,  ou  même  les  ravines  ,  qaand*cela  fait  tort  à  autrui ,  il  ne  faut  pas 
confondre  le  tort  réel  que  je  peux  faire  à  mon  Voifin  en  lui  ôtant  fon  bien  ,  avec 
le  profit  dont  je  lui  occafionnerois  la  perte  en  difpofant  de  mon  héritage  en  maî- 
tre ou  en  bon  économe  ;  aliud  damnum  emergens ,  aliud  Lucrunt  cejfans  :  le  fe^ 
cond  cas  m'eft  permis  ;  le  premier  ne  l'eft  pas 

Exemple,  En  creufant  lesfondemens  d^une  maifon  de  campagne,  je  trouve  la* 
voie  d*eau  ;  &  par-là  ,  je  détourne  le  cours  d*une  fontaine  qui  iortoit  &  couloit 
fur  le  fonds  de  mon  Voifin,  je  m'en  fers  pour  fournir  de  l'eau  âmes  bâtimens 
&  à  mes  jardins  :  je  le  puis ,  quoique  par-là  l'eau  prenne  un  autre  lit  ic  n'aille 
plus  pafler  fur  le  terrein  inférieur  de  mon  Voifin  ,  qui ,  placé  au-defTous ,  profi- 
toit  du  hafard  de  ces  eaux  ^  pour  faire  de  ies  terres  des  prairies  humides:  j'aldroit^ 
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d'en  ufcr  aînÇ ,  parce  qu'en  cela  je  dHTpofe  de  ce  qui  eft  à  moi  ;  je  ne  lui  ote  rîeft 
de  ce  qui  eft  à  lui  ;  il  cefTe  feulement  de  continuer  à  gagner ,  lucrum  cejfans.  Mais 
fi  je  lui  avtris  vendu  le  cours  de  ces  mêmes  eaux ,  je  ne  le  pourrois  j  plus ,  ce  fe- 
roit  damnum  enterrons. 

Autre  exemple.  J'ai ,  au  bord  d'une  vallée  ,  une  cenfe  expbfte  au  paflagc  des 
€aux  fauvages  qui  tombent  des  coteaux  voifins  ;  te  pour  préferver  mes  clos ,  met 

{)rés&  mes  marais  du  ravage  de  ces  eaux,  je  leur  ai  pratiquée  entretenu  un 
ong  canal ,  dans  lequel ,  après  avoir  traverfe  en  sûreté  tout  mon  héritage ,  elles 
Vont  fe  jetter  dans  des  marécages  plus  bas  ,  que  mon  Voifin  a  au-deflTous  de  moi 
au  fond  de  cette  même  vallée;  j'ai  remarqué  que  ces  eaux  fauvages  ont  infenfible- 
ment  rempli  la  moitié  de  ces  marécages  ;  &  qu'à  force  de  les  haufler  par  le  fable 
&  les  terres  qu'elles  y  charient ,  elles  en  ont  fait  des  terres  propres  au  labour  k 
au  plant.  Dans  ce  cas ,  je  me  fers  de  ces  mêmes  eaux  fauvages  ,  j'en  conduis  le 
canal  dans  les  marais  qui  me  reftent ,  &  je  les  y  retiens  jufqu'à  ce  qu'elles  me  les 
aient  remplis  à  fuffifance.  En  ce  cas  ,  j'ufe  innocemment  de  ce  qui  eft  à  moi;  le 
Voifin  d'au-deflbus  ne  peut  pas  s'en  plaindre ,  fous  prétexte  que  je  lui  arrête  le 
profit  qu'elles  lui  feroient  en  lui  rempliffant  l'autre  moitié  de  itî  marécages. 
Mais  s'il  avoit  acheté  de  moi  ou  de  mes  prédéceiïèurs  le  paflage  de  ces  eaux  au 
travers  de  mon  héritage  ,  je  ne  pourrons  plus  en  difpofèr  ,  parce  qu'elles  feroient 
i  lui ,  &  que  je  lui  ferois  un  tort  réel  en  me  les  retenant. 

Voyez ,  au  refte ,  c«  qui  a  été  dit  ci-devant  des  Ravines ,  pages  pa ,  8^4 ,  tfSJ 
ic  804  i  &  des  Raies  de  labour^ pages  549  ic  550. 
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SE  CON  DE     P  A  RTI  E. 

LES    TERRES    AUX    C  HA  M  F  S, 


LIVRE    CINQUIÈME. 

Confommation  des  Produâions  des  Terres  a^x  Champs  j 
Profits  infolites  &  Droits  champêtres. 


CHAPITRE     PREMIER. 

Commerce  its  Grains  ^  Foins,  Fourrages,  Un,  Chanvre ,  Fruiu ,  Poiffon 

&  Lapins. 

JCj  N  parlant  de  toutes  les  prodaftions  des  terres  aux  champs ,  j*ai  marqué  en 
tdétail  le  tems  de  leur  maturité ,  les  ufages  aufqueis  on  les  employé,  &  i« 
différentes  manières  de  les  cqflferver.  Ainfi  îl  me  refte  ici  peu  de  chofe  â  dire* 
ce  fujet.  -  1      j./- 

11  y  a  plufieurs  ehofes  néceflàîres  pour  fe  bien  défaire  de  fes  marchandiTe» 
champêtres  ;  i".  l'économie  pour  les  ménager  k  les  conferver  précieulement 
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jufqu'aux  occafions  d'un  débit  avantageux  ;  ^^.  La  prudence  pour  nrévoîr  ctj 
occafions ,  conune  le  peuvent  être  des  années  ftériles  qui  viennent  après  plufieurs 
qui  ont  été  toutes  abondantes  ;  des  guerres  ,  des  grêles,  des  inondations ,  des 
amas  que  font  des  Commerçant  fur  mer  :  connoître  les  endroits  où  les  marchan- 
difes  font  rares,  ceux  où  il  sVn  fait  une  grande  confbmmation  ;  fe  procurer 
des  connoiOTances  8c  des  débouchemens  pour  confommer  fes  denrées ,  foit  en  grog 
ov  '^n  détail  ,  p'-ès  ou  loin  ,  fur  terre  ou  Air  mer  ;  &  fi  Ton  va  loin  porter  fes 
marchand! fes  ,  prendre  fur  le  lieu  chofes  qui  peuvent  être  d'un  bon  retour,  afin 
de  profiter  de(lljs,&:  que  la  voiture  n'aille  ou  ne  revienne  point  à  vuide  ;  fçavoir, 
le  courant  des  faifons  &  des  marchés  particuliers;  être  aftiffe  vigilant, pour 
profiter  de  tout ,  &c.  maïs  fur- tout  connoître  la  différence  des  mefures&des 
poids  de  chaque  Provmce  Se  de  chaque  lieu ,  afin  que  Ton  ne  foit  point  trompé, 
pu  par.ceux  à  qui  on  vend  ou  de  qui  on  acheté ,  ou  par  fes  propres  domeftiqucs. 

Grains  &  Farines. 

Les  grains  font  le  principal  objet  de  l'économie  champêtre,  parce  qu'il  en  vient 
tous  les  ans,  qu'il  s'en  confommc  tous  les  jours ,  &  que  la  France  en  fournit  à 
beaucoup  d'autres  pays. 

Après  en  avoir  réfervéfa  provifion ,  on  vend  le  {urplus ,  fuivant  que  les  bonnes 
occanons  fe  préfentent,  aux  Marchands  en  gros,  aux  Pourvoyeurs,  aux  Blâtiers, 
aux  Grainiers  &  aux  marchés. 

Le  bled  ,  pour  être  bon ,  doit  être  jpefant  &  bien  nourri  ,  l'écorce  fine  te 
d'une  couleur  nette  &  claire  ,  le  grain  fec  fans  être  aride ,  mais  confervantune 
efpéce  de  fraîcheur  que  les  Marchands  appellent  avoir  de  l'amitié  ou  de  la 
main.   ^ 

Les  années  trop  feches  ou  trop  humides,  avant  la  récolte, lui  font  contraires: 
les  unes  le  deffécnent  trop  8c  le  rendent  maigre ,  coti  ou  glacé  :  les  autres  le  font 
groflîr  8c  lui  donnent  du  poids  ,  mais  il  eft  afFoibli  par  Peau,  fujet  à  germer,  k 
n'eft  point  de  garde.  Ainu  l'année  feche  diminue  la  quantité  du  bled  ,  Tandéç 
trop  numide  en  altère  la  qualité.  Cette  différence  des  bleds ,  nourris  de  feche^ 
Fefle  ou  d'humidité  ,  ie  connott  à  leurs  farines ,  par  le  plus  ou  le  moins  d'eau 
qu'elles  prennent  en  le»  pattriflant  :  la  farine  du  meiUeur  bled  prend  ordinaire- 
ment dix  livres  d'eau  par  boiflfeau  de  vingt  livres.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  des 
Bleds ,  des  Farines ,  &  des  Moulins ,  ci-devant  page  77  &  fuivantes. 

Le  bled  a  ceta  de  bon ,  qu'il  fe  confcrve  très-long  tems  ,  pourvu  qu'bnaftroin 
de  le  remuer  de  tems  en  tems ,  fur- tout  dans  fes  premières  années  ,  comme  nous 
l'avons  dit  ci-devant.  Il  eft  affez  cher  aux  moisd'Oftobre  &de  Novembre,  parce 
qtie  c'eft  le  tems  d'en  femer  ;  8c  depuis  la  faint  Jean-Baptifte  jufqu'â  la  reçoit^ 
a  caufe  qu'on  eft  en  fin  d'année  &  occupé  à  la  moififon.  Il  arrive  ordinairement 
difette  ou  cherté  de  bleds  tous  les  fept  ans- 

Plufieurs  de  ceux  qui  ne  font  pas  à  plus  de  quinze  lieues  de  Paris,  y  portent 
leur  bled  dans  les  marchés  où  il  eft  le  plus  cher  ;  &  fur  le  champ  ^  ils  en  vont 
chercher  d'autre  dans  les  Provinces  plus  éloignées ,  dont  ils  font  à  portée  ;  k 
par  l'entrepôt  de  leurs  maifons,  ils  le  rapportent  à  Paris  tant  que  la  cherté  y 
dure  :  c'eft  ainfi  qu'ils  l'entretiennent;  &  par-U  ,  non-feulement  ils  tirent  tout 
le  profit  qu'y  feroient  les  Provinces ,  mais  même  ils  y  portent  fouvent  la  cherté^ 
en  emportant  les  provifions,  ou  en  annonçant  la  diiette  dé  Paris,  qui,  de  cette 
manière ,  reflue  fouvent  jufqu'aux  extrémités  du  Royaume.  Mais  enfin,  le  profit 
confifte  à  bien  garder  fon  bled  8c  à  avoir  de  bons  grains  &  de  la  diligence ,  ûif- 
tout  quand  on  a  des  rivières  de  trah(por(  pour  les  grofiès  Villes 
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Le  boifleau  de  Paris ,  auquel  on  réduit ,  autant  que  Ton  peut ,  ceux  de  Pro- 
vince ,  eft  de  huit  pouces  deux  iignes  &  demie  de  haut ,  fur  dix  pouces  de  large 
ou  de  diamètre  d^un  fuft  à  Tautre  ;  &  il  contient ,  en  bon  bled  raclé ,  le  poids  de 
vingt  livres,  qui  eft  le  même  poids  qu'il  y  avoit  dans  les  Gaules  trois  cens  ans 


P^g;  594-  Le  comble  augmente  la  mefure  d'un  quart  ;  &  quand  on  la  fournit 
grainjur-bord  c'eft-à-dire ,  de  façon  que  le  grain  couvre  uniment  les  bords  de 
la  mefure ,  cela  l'augmente  d'un  vingt-quatrième  ou  d'un  demi-boifleau  par  fep- 
tier  de  douze  boiflèaux.  Ceft  la  mefure  du  lieu  où  fe  doit  faire  la  livraifon  qui 
en  fait  la  régie.  Dans  les  endroits  oti  l'on  fe  fert ,  pour  rader  les  grains ,  de  ra- 
doire  qui  a  un  côté  quarré  &  l'autre  rond  ,  on  rade  l'avoine  du  côté  rond  ,  parce 
que  ce  grain  étant  rond  ,  ileft  difficile  à  rader  autrcmtnt;  &  les  autres  grains  , 
graines  &  farines  fe  radent  par  la  rive  quarréè. 

Dans  quelques  endroits ,  l'avoine  &  les  autres  grains  longs  fc  non  liflTes  fe  li- 
vrent a  la  mefureyJn/tf,  c'eft-à-dire  ,  qu'on  la  frappe  ,  foit  avec  la  radoire,  quand 
on  ne  la  donne  que  rafe  ;  foit  avec  la  pelle  quand  on  la  fournit  comble,  8c  cela 
*ann  que  le  grain  s'enfonce  &  s'entafle. 

L'avoine  &  l'orge  fe  vendent  pour  l'ordinaire  en  carême  ;  les  grofles  maifona 
font  alors  leurs  provifions  d'avoine  ;  les  Braffcurs  font  la  leur  d'orge  un  peu  plu- 
tôt, pour  façonner  les  bières  de  Mars.  Le  prix  des  bas  grains  fuit  ordinairement 
celui  du  bled  ,  a  moitié  près  ,  pour  les  lieux  où  il  n'y  a  qu'une  feule  mefure  pour 
tous  les  grains. 

Le  mîlTet ,  la  graine  de  chanvre  ,  celle  de  lin  &  la  navette  fe  gardent  bien  plus 
que  te  autres  graines.  Le  commerce  des  graines  huileufes  eft  peu  connu  &  très- 
lucratif  en  France;  &  quand  on  ne  trouve  plus  à  fe  défaire  de  ces  graines  ,  il 
eft  toujours  tems  d'en  faire  de  l'huile. 

La  vefce  &  les  pois  fe  débitent  en  verd  &  en  fec  ;  en  verd  tout  le  long  de  l'é- 
té j  &  en  fec  au  carême  :  il  y  a  des  Blâtiers  qui  les  vont  chercher  dans  les  cam- 
pagnes ,  pour  les  revendre  dans  les  Villes  comme  le  bled; 

Ce  n'eft  que  depuis  itfjo,  qu'on  amené  dans  les  Villes  &  Ports  de  la  farine 
blutée  ;  on  a  mêmepropoft  d'en  interdire  le  commerce,  fous  prétexte  que  cette 
fiirme ,  ainfi  purgée  de  ce  qu'elle  a  de  plus  groffier ,  étoit  plus  facile  à  fe  cor- 
rompre :  1  ufage  a  néanmoins  prévalu  en  faveur  de  la  commodité  publique.  En 
eltet  ,unc  charrette  qui  ne  peut  porter  qu'un  muid  de  bled  ou  de  farine  avec 
le  Ion ,  en  amené  deux  de  ferine  blutée  :  cela  occupe  les  moulins  de  la  campa- 
gne ;  &  le  peuple  trouve  fa  farine  prête  à  mettre  en  œuvre  ,  Se  en  telle  quantité 
qujl  veut.  Il  faut  qu'elle  foit  pure  ,  bien  blutée ,  nouvelle  &  fratclie. 

•  ua^^  ^^  appeUoit  autrefois  bran,  &  les  recoupes ,  fervent  à  faire  de  la 
F^îî^^^  I  ^^'  ^  ^  engraifler  des  porcs ,  des  moutons  ,  des  agneaux  Se  de  la  vo- 
laille. Cela  eft  pourtant  défendu  dans  les  Villes  bien  policées  ,  à  caufe  du  mau- 
vais air  ;  &  on  y  oblige  les  Boulangers  ,  Meuniers  &  autres  de  vendre  leur  foti 
aux  gens  de  la  campagne  qui  font  ces  nourritures. 

Police  des  grains  ^farines.  Il  n'eft  pas  permis  d'en  emporter  hors  du  Royau- 
me ,  ni  aux  rermiers  d'en  garder  plus  de  deux  ans  au-delà  de  leurs  provifions. 
Ils  ne  peuvent  pas  même  en  acheter  dans  les  marchés ,  fous  prétexte  de  change- 
ment de  femence ,  qu'autant  qu'ils  en  apportent  de  celui  qu'ils  ont  récolté. 

Les  Marchands  de  bled  ne  doivent  être,  ni  Meuniers  ,  ni  Laboureurs,  ni  No- 
bles ,  ni  Officiers  de  Juftice  'ou  de  Ville,  Se  ils  doivent  en  garnir  les  marchés  ; 
ils  ne  peuvent  en  vendre  que  là;  il  ne  leur  eft  pas  permis  ni  d'en  acheter,  qu'l 
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plus  de  deux  lieues  au-delà  des  Villes .  ni  d'en  acheter  ou  arrher  en  quelqaVS' 
droit  que  ce  foit ,  en  verd  ou  avant  la  récolte. 

Les  grains  8c  farines ,  amenés  dans  un  marché  ,  doivent  y  être  vendus  tous  an 
dernier  prix ,  fans  qu'on  les  puifle ,  ni  augmenter ,  ni  remporter ,  ni  mettre  en 
magafin  tant  qu'il  y  a  des  gens  qui  en  veulent  à  ce  dernier  prix  :  k  s'il  y  t 
êpibouchure  au  grain  ,  c'efl>à-dire  ,  que  le  deflTous  ne  foit  pas  aufli  bon  que  le 
deflus ,  il  eft  confifcable.  Les  Aubergiftes  &  les  Grainîers  n'y  font  reçus  qu'une 
heure  au  moins  après  les  Bourgeois  *  8c  ces  Regratiers  publics  n'en  peuvent 

Ï ►rendre  à  chaque  marché  qu'une  certaine  quantité  proportionnée  au  courant  de 
eur  débit.  Dans  Paris  ,  cette  quantité  eft  fixée  à  fix  feptiers  d'avoine ,  &  â  deux 
feptiers  des  autres  grains ,  fans  néanmoins  qu'ils  puifllent  avoir  de  provifion  pluf 
forte  que  de  deux  muids  d'avoine ,  &  huit  feptiers  de  chaque  forte  des  autre» 
grains  &  légumes.  Il  en  eft  de  même  des  Boulangers  9c  P&tif&ers ,  fi  ce  n'e& 
qu'ils  peuvent  avoir  plus  de  grains  que  les  Aubergiftes  8c  Grainiers» 

Il  y  «  eu ,  fur  la  fin  du  dix-leptiéme  fiécle  ,  plufîeurs  Sentences  de  Police  k 
'Arrêts  du  Parlement,  qui  ont  fait  défenfes  à' accaparer^  c'eft-à-dire,  d'enlever,, 
des  foires  ou  des  marchands ,  toute  une  certaine  forte  de  marchandife  foit 
bleds  ou  laines ,  fuifs ,  cire  &c.  pour  la  vendre  plus  chère  en  la  rendant 
plus  rare,  &  fe  faifant  feul  le  maître  de  la  vente  ;  fc  cela  fous  peine  decon- 
fifcation  des  marchandifes  accaparées ,  d'amende  pécuniaire  ,  8c  même  de  pu- 
nition corporelle  en  cas  de  récidive ,  parce  que  c'eft  une  efpéce  de  mono-^ 
pôle. 

La  Déclaration  du  Roi ,  du  9  Avril  1713  ,  en  renouvellant  ,  pour  le  bic» 
public  ,  les  précédens  Réglemens  ,  a  ordonné  que  dorénavant  les  bleds,  fari- 
nes, orges,  avoines  8c  autres  graiis,  ne  pourront  être  vendus,  achetés,  ni 
mefurés  ailleurs  que  dans  les  halles ,  marchés  ou  ports  publics  :  fait  très-a- 
prefTes  défenfes  à  tous  Marchands,  Laboureurs  Fermiers ,  Boulangers ,  Fi* 
tiffiers  ,  Brafleurs  de  bière ,  Meuniers ,  Grainiers  8c  toutes  autres  perfonncr 
généralement ,  de  vendre,  ni  d'acheter  ailleurs  que  dans  les  ports,  halles  ic 
marchés  publics  ,  aucuns  bleds,  farines  8c  autres  grains  ,  ni  d'en  avoir  aucune 
montre  ou  échantillon  pour  les  vendre  enfuice  mr  le  tas  y  dans  des  greniers,, 
granges  ,  maifons  ou  magafins  particuliers ,  a  peine  de  confifcation ,  mille 
livres  d'amende  contre  chacun  des  vendeurs  8c  acheteurs ,  dont  le  tiers  appar^ 
tiendra  au  dénonciateur ,  fans  que  cette  peine  puifle  être  réputée  conuninatoire„ 
ni  modérée  pat  aucun  Juge  ,  fous  quelque  prétexte  que  ce  foit. 

De  t  Amidon  &  de  P  Empois 

L'amidon  fert  à  faire  de  la  colle ,  de  l'empois  blanc  ,,8c  du  bleu  en  y  ajou>* 
tant  de  l'émail  :  on  s'en  fert  auffi  pour  les  teintures  ,  8c  pour  faire  de  la  poudre 
à  poudrer. 

Autrefois  l'amidon  ne  fê  faifolt  que  de  fimplcs  recoupes  de  froment  qu'o» 
mettoit  tremper  dans  des  tonneaux  pleins  d'eau  ,  8c  dont  enfuite  on  formoic 
des  efpéces  de  pains  qu'on  faifolt  fécher  au  four  ou  au  fbleil ,  pour  après  les 
réduire  en  petits  morceaux  ou  en  poudre.  Mais  ceux  qui  veulent  avoir  de 
bel  amidon  ,  ne  fe  contentent  pas  d'avoir  des  recoupes ,  ils  y  emploient  aême 
le  plus  beau  grain  de  froment.  Voici  la  manière  de  le  faire  bon. 

Le  grain  bien  choifi  8c  bien  mondé  fè  met  d'abord  fermenter  dans  des 
hermes  ou  tonneaiuc  remplis  d'eau ,  qu'on  expofe  au  foleil  lorfqu'il  eft  dans 
fa  plus  grande  ardeur,  8c  dont  on  change  l'eau  deux  fois  le  jour :1a  meil- 
leure eau  eft  celle  de  rivière  ou  de  pluie,  celle  de  pluie,  étut  trop  d«rek 
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irop  froide.  On  laiiTe  le  grain  tremper  pendant  huit  joura  &  même  douze ,  félon 

3ue  la  faifon  eft  plus  ou  moins  chaude  ;  &  lorf<}u'il  fe  creye  facilement  fous  le 
oigt ,  c'eft  une  preuve  qu'il  a  fufiUamment  fermenté.  Le  grain- ainfi  amolli ,  on 
le  met  dans  un  fac ,  d'une  toile  forte  &  claire ,  poignée  à  poignée,  pour  enfé- 
parer  la  farine  d'avec  le  chaz  ou  fon  ;  ce  qui  fe  fait  en  le  frottant  &  le  battaiit 
fur  un  ais  pofé  à  l'ouverture  d'un  tonneau,  baquet  ou  berme  yuîde ,  qui  eft  au- 
deflbus  pour  recevoir  la  farine  :  ces  facs  ont  pour  l'ordinaire  use  demi-aune  de 
longSc  un  quart  de  large ,  Bc  on  n'y  met  à*Ia-fois  que  quatre  ou  cinq  poignées 
de  Moment  pour  qu'il  /écoule  plus  aifément  :  ce  qu'on  facilite  encore  en  trem- 
pant  le  fac ,  de  tems  en  tems ,  dans  de  l'eau.  Les  Amidonniers  fe  fervent  fbuvent 
pour  cet  effet  de  tamis  ou  de  fac  de  crin  qu'ils  appellent  des  rapatelles. 

A  chaque  fois  qu'on  vuide  le  fac ,  pour  y  remettre  de  nouveau  grain  ,  il  fimC 
le  retourner  &  le  bien  nettoyer  avec  une  racloire  ou  un  couteau  .de  bois,  afin 
qu'il  n'y  refte  rien  de  l'écorce  du  premier  bled.  On  doit  aufii  presdre  garde  que 
le  fac  foit  bien  coufu  ,  de  peur,  qu'à  force  de  le  frotter  &  laver ,  il  ne  vienne  à 
crever  ;  ce  qui  mêleroit  dans  la  farine ,  dont  fe  forme  l'amidon  ,  une  partie  du 
fon  qui  en  doit  être  toujours  féparé  exaftement. 

A  mefure  que  les  tonneaux  fe  rempliflfent  de  cette  farine  liquide ,  il  iumage 
au-deflus  une  eau  roufle ,  qu'il  faut  avoir  foin  d'égoutter  de  tems  en  tems ,  &  à 
fa  place  ,  y  remettre  de  l'eau  claire,  qu'on  fait  enmite  écouler  en  paifant  letout^ 
bien  remué  enfemble  au  travers  d'un  umis  oi^  d'une  toile  :  après  quoi ,  avant 
remis  le  réfîdu  dans  la  berme  bien  nette  avec  de  nouvelle  eau ,  on  l'expo^  av 
foleil  pendant  quelque  tems;  fiç  à  mefure  que  la  matière  s'épaiffit  au  fond,  onr 
en  égoutte  l'eau  quatre  ou  cinq  fois  par  inclination ,  mais  fans  la  pafler  au  tamis» 

Ce  qui  refte  dans  la  berme  eft  l'amidon  ,  qu'on  coupe  en  morceaux  pour  l'en 
tirer  ^  &  le  mettre  fécher  au  folc;il  fur  un  ais  garni  de  toile ,  afin  qu'il  ne  s'y  at- 
tache point.  Quand  il  eft  fec ,  on  le  met  fur  des  planches ,  dans  un  lieu  exempt- 
d'humidité  &  fuffifamment  aëré.Lorfqu'on  veut  s'en  fervir  ,on  en  prend  la  quan- 
tité dont  on  peut  avoir  befoin ,  &  on  la  met  tremper  dans  de  l'eau  pendant  une. 
nuit ,  en  la  changeant  quatre  ou  cinq  fois  d'eau. 

Les  Amidonniers ,  qui  ne  fe  fervent  que  de  recoupesr ,  ne  font  qu'une  partier 
de  toutes  ces  chofès  pour  leur  amidon  ;  mai^  il  s'en  âmt  bien  qu'il  loit  aufll  bon 
que  celui  de  grain.  On  en  fait  â  préfent  en  France,  fur-tout  à  Paris ,  un  com-' 
iserce  confiderable ,  même  pour  les  pays  étrangers;  au  lieu  que  devant  la^ 
Flandre  nous  le  fournifToit. 

ylmidon  de  racine.  Outre  l'amidon  qui  fe  fait ,  comme  on  vient  de  le  dire*^  de* 
recoupes  ou  de  grain  defiroment,  on  a  découvert, en  France,  au  commence-^ 
ment  de  ce  fiécle  ,  la  racine  d'une  plante  dont  on  peut  faire  de  bon  amidon ,  pro-^ 
pre  aux  mêmes  ufages  que  l'autre. 

Cette  plante  eft  très-commune ,  &  elle  a  prefqu'autant  de  noms  qu'il  y  a  de 
difFérens  endroits  en  France  où  elle  fe  trouve  :  fe»  noms  les  plus  connus  fonc 
arum ,  épilefte,  choux  à  la  ferpente,  herbe-à-prêtre,  pied-de-veau,  taras ,  fara^ 
aron,  barba-aron  ,  &c.  Les  lieux  où  elle  abonde  font  les  bois,  les  haies  ,lee^ 
Beux  marécageux  &  fombres.  Se  prefque  toutes  les  terres  incultes.  La  racine  de- 
cette  plante  n'a  point  de  groHeur  fixe  ;  elle  eft  plus  forte  ou  plus  menue,  fui-* 
vant  la  qualité  des  terres.  Elle  eft  blanche,  ferme,  fais  coton,  mordicante* 
à  la  langue,  &  couverte  d'une  pellicule  noirâtre  :  la  feuille  eft  plus  longue  que* 
large  ,  tachée  d'un  peu  de  blanc  :  fa  tige  ,  qui  eft  haute  d'un  pied  on  environ  8c 
rougeâtre ,  poufTe  un  épi  afTez  femblable  à  celui  du  maïs  ou  bled  de  Turquie  ,  fe 
produit  ordinairement  plus  de  cent  grains  qui  peuvent  fe  femer,  &  qui  multi«-, 
plient  abondamment  par  k  culture.  Cette  plante  y  au  cçntrair&  des  autres ,  fe.  f^ 
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che  en  été ,  &  n'eft  verte  qu'en  hiver  :  mais ,  ce  qui  eft  d'une  grande  commodité; 
c*eft  que  la  racine ,  bien  nettoyée  &  mife  en  monceau ,  fe  conferve  aifément , 
pourvu  qu'on  ait  foin  de  la  remuer  de  tems  en  tems. 

Cette  nouvelle  découverte  a  Êiit  naître  un  nouveau  Corps  d' Amidonniers  ;  & 
il  y  a  eu  ,  en  1741  ,  un  privilège  exclufif  accordé ,  pour  faire,  pendant  vingt 
ans ,  ces  amidons. de  racines,  à  condition  que  le  privilège  demeureroit  nul ,  d  la 
fabrique  de  ce  nouvel  amidon  ceiToit  pendant  un  an. 

Vempois  n'eft  autre  chofe  qu'une  colle  très-légère  qui  fê  fait  d'amidon  délayé 
8c  cuit  dans  de  l'eau  :  les  Tiflerands,  les  Lingeres  &  les  Blanchiflfêufes  s'en  fer- 
vent pour  empefer  8c  affermir  le  linge  Se  les  toiles  fines  qui  doivent  être  claires 
8c  fermes.  L'empois  blanc  fe  fait  avec  l'amidon  feul  ;  8c  pour  le  faire  bleu  ,  on  y 
ajoute  du  bleu  ou  émail  de  Hollande,  qui  eft  une  forte  de  minéral  bleu  réduit  ea 
poudre,  8c  purifié  par  plufieurs  lotions.  On  fait  aufG  un  empois  de  colle  ou  de 
gomme  pour  les  treillis  8c  bougrans ,  &  pour  les  chaînes  de  draps ,  ferges  8c 
groiTes  toiles.    ^ 

Foîîis  &  Fourrages, 

I.  Les  foins  font  de  très-bonne  défaite  pour  les  pays  de  montagnes  8c  de  plair 
«es ,  pour  les  endroits  où  il  y  a  guerre ,  &  pour  toutes  les  grolTes  villes  ,  princi- 
palement pour  Paris ,  où  l'on  ne  donne  aux  chevaux  que  le  foin  avec  Tavoine. 
On  l'y  amené  de  fort  loin  par  bateaux  :  il  en  vient  au(S  par  charrois  des  lieux 
voifins.  On  vend  le  foin  tout  bottelé  ou  bien  en  meule  ;  quelquefois  même  oa 
vend  la  dépouille  d'un  pré  à  forfait.  La  botte  de  foin  doit  pefer  ,  à  Paris,  d^uis 
douze  jufqu'à  quatorze  livres  en  verd ,  c'eft-à-dire ,  depuis  le  mois  de  Juin  jufqa'^ 
la  Saine  Rémi  ;  depuis  la  Saint  Rémi  jufqu'à  Pâques ,  dix  à  douze  livres  ;  8c  huic 
â  neuf  livres  depuis  Pâques  jufqu'à  la  récolte  :  on  accorde  ces  diminutions  ftic- 
ceffives  pour  le  déchet  que  la  féchereflTe  caufe  à  cette  marchandife.  Le  foin ,  qui 
vient  â  Paris  par  terre  ,  eft  eftimé  meilleur  que  celui  de  rivière  ;  mais'  aulfi  les 
bottes  en  font  ordinairement  plus  légères,  8c  plus  fourrées  de  mauvaifes  herbes. 

On  ne  vend  pas  tant  de  lainfoin ,  de  luzerne ,  dragée  8c  autres  foins  ,  qui 
viennent  de  culture ,  qu'on  vend  de  foin  :  on  a  coutume  de  les  confbmmer  1 
la  maifbn ,  pour  ménager  les  foins  de  prés ,  qui  font  les  fèuls  foins  que  l'on  con- 
fomme  â  Paris. 

I I.  Quant  aux  fourrages  ou  pailles,  celles  de  froment ,  fi  l'on  ne  peut  pas  con- 
fommer  tout  en  litière  8c  en  fumier,  fe  vendent  à  ceux  qui  en  manquent  pour 
la  nourriture  de  toutes  fortes  de  beftiaux ,  fur-tout  dans  les  hivers  longs  ;  aux 
Grainiers ,  qui  les  vont  chercher  au  loin  pour  les  débiter  ;  aux  Mafaichers  8c 
autres  Jardiniers ,  qui  ne  font  leurs  couches  à  champignons  que  de  pailles  do 
froment. 

On  vend  celle  defeigle,  qui  eft  la  grande  paille  ou  gluy ,  pour  foire  des  coa- 
vertures  de  maifons,  ^es  liens  de  gerbes  8c  d'échalas,  des  paillafTons  Se  autref 
ouvrages  d'agriculture. 

La  paille  d'avoine  eft  douce  8c  délicate  :  les  Verriers ,  Vitriers  8c  Miroitien 
«'en  fervent  pour  le  tranfport  de  leurs  verres  8c  glaces. 

Celle  d'orge  fè  donne  auflî  en  fourrage  aux  beftiaux  ;  mais  il  eft  bon  d'enôter 
la  balle  avant  de  la  donner  aux  chevaux  8c  aux  vaches ,  de  peur  que  les  barbeaux 
de  cette  balle  n'entrent  dans  leurs  dents^ 

On  vend  auffi  la  paille  à  nombre  d'Ouvriers ,  comme  Tourneurs  j  Nattiers  8c 
autres ,  qui  en  font  plufieurs  ouvrages  de  débit,  comme  nattes,  cordons,  chaifes, 
paniers ,  chapeaux  8c  capelines  :  on  la  teint  en  diverfes  couleurs.  Celle  de  feigle 

eft  meilleure  que  celle  de  froment ,  purce  qu'elle  eft  pins  Igngue  8c  moins  épaif- 
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{èiSc  celle  d'orge  vaut  encore  mieux ,  parce  qu'elle  a  les  canons  plus  longs  8c 
xnoins  larges.  La  paille  eft  plus  belle,  moins  tachée,  &fe  vend  mieux  quand 
elle  n'a  point  été  à  la  pluie. 

Au  furplus  y  voyez  ce  qui  a  été  dit  des  pailles ,  page  j8o ,  &  fuivante». 

Lin  y  Chanvre  &  Corder ie  ;  Chenevis  &  Linae^ 

I.  Le  lin  fe  vend  tout  roui  &  façonné ,  à  la  botte  ou  au  cent  de  bottes ,  qu'oit 
appelle  pierres  de  lin  en  quelques  endroits  :  on  en  fait  de  belles  toiles  &  autres 
chofes  dont  les  Tiflerands ,  les  Lingeres  &  les  Merciers  font  très-avides.  Il  ne 
faut  qu'une  bonne  année  de  lin  pour  payer  le  fonds  de  la  terre.  On  doit  choifir 
le  lin  luifant ,  doux  ,  liant  &  fort.  Le  plus  haut  efl:  fbuvent  le  moindre. 

Le  chanvre  fe  vend  de  même  à  la  botte  ou  poignée ,  qui  eft  plus  groflè  que 
celle  du  lin. 

I I.  Le  commerce  des  toiles  eft  très-lucratif,  comme  on  le  voit  à  Alençon  ; 
à  Saint-Quentin  ,  en  Flandre  &  en  Hollande  ;  &  outre  le  profit  qu'on  trouve 
«n  vendant  à  propos  Ton  lin  &  Ton  chanvre  aux  TiflTerands ,  Marchands  de  toiles. 
Merciers  ,  Manufacturiers  ,  &  généralement  à  tous  ceux  qui  en  font  quelque 
u/age,  une  bonne  ménagère  fçait  encore  gagner  elle-même  ce  qu'ils  gagneroient 
en  donnant  ce  qu'elle  peut  amafler  de  lin  8c  de  chanvre  à  filer  à  nombre  de  ier- 
.  vantes,  â  des  vieilles  fenunes ,  enfans  &  pauvres  gens ,  qui,  pour  peu  de  chofe, 

lui  rendent  en  fil  de  quoi  faire  des  pièces  de  toiles  grofles  8c  fines,  fur  lefquelles 
on  prend  tout  le  linge  néceflaire  à  la  maifon ,  fie  on  garde  le  refte  pour  le  vendre 
dans  les  occafîons  favorables.  C'eft  en  agiflant  ainfi,  que  nos  bonnes  ménagères 
de  Normandie  ,  Picardie  Se  Flandre,  qui  fongent  plus  à  l'utilité  qu'au  fafte,  ont 
toujours  leurs  coffires  &  armoires  pleines  de  bonnes  fie  amples  pièces  de  toiles, 
qu'elles  gardent  tant  qu'elles  veulent ,  fouvent  jufqu'à  la  quatrième  fie  cinquième 
génération  ,  fi  elles  ne  jugent  pas  à  propos  de  s'en  dé&ire  plutôt  au-dedans  oa 
au- dehors.  Ce  font  des  amas  qui ,  fe  faifant  tous  les  jours  ,  croifient  in/ènfible- 
ment  8c  prefque  fans  dépenfe  ;  fie  cependant  c'eft  toujours  de  l'argent  prêt  pour 
qui  veut  s'en  défaire,  il  n'y  a  jamais  rien  à  perdre.  On  en  peut  faire  autant  dans 
tous  les  pays  ;  car  le  lin  fie  le  chanvre  font  de  tous  climats ,  pourvu  qu'on  les 
fème  en  terre  forte  fie  un  peu  humide. 

On  fait  des  toiles  de  chanvre  auflî  fines  que  celles  de  lin ,  Se  elles  durent  da- 
vantage. La  manière  d'en  faire  n'eft  point  ancienne ,  puifque  l'Hiftoire  remarque, 
comme  une  nouveauté,  que  Catherine  de  Médicis ,  femme  d'Henri  II,  avoit 
deux  chemifes  de  toile  de  chanvre. 

III.  Outre  l'ufage  des  toiles  8c  fils  aufquels  on  emploie  le  lin  fie  le  chanvre, 
on  en  fait  encore,  fur-tout  du  chanvre ,  quantité  de  chofes  de  confommation  , 
comme  coutils  ,  ficelles  ,  cordes  8c  cordages  ^  des  cables ,  voiles  8c  autres  agrès 
ée  vailTeaux  j  des  lignes ,  rets  fie  filets  pour  l'eau  douce  fie  pour  la  mer  ;  des  cor- 
dons ,  des  fangles,  des  diiciplines,  des  échelles,  même  des  ponts, fie  des  (buliers^ 
que  les  Espagnols  appellent  alpargates  ;  8c  du  tout  on  fait  un  grand  trafic  aux  In- 
des ,  jufqu'à  en  charger  des  navires.  C'eft  pourquoi  on  cultive  beaucoup  de  chaiH 
vres  ,  fie  de  ces  chanvres  on  fabrique  beaucoup  de  cordages ,  voiles  ,  filets  fie  au- 
tres ouvrages  de  corderiefur  les  côtes  de  mer ,  comme  (Normandie,  Bretagne,fiec. 
J^e  profit  en  eft  d'autant  plus  grand ,  que  ce  font  la  plupart  des  menus  ouvrages 
qu'on  fait  faire  à  loifir  par  des  enfans ,  ou  dans  les  mortes  faifons.  Il  n'y  a  point 
d'endroits  où  l'on  ne  puifie  profiter  de  ces  exemples ,  quand  ce  ne  feroit  que 
pour  avoir ,  commodément  Se  fans  frais,  tout  le  détaU  de  corderie  nécefiaire  i 
une  maifon  de  campagne. 
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I V.  Les  graines  de  Un  &  de  chanvre  fourniflent  feules  un  commeree  virant 
&  lucratifJLe  chenevis  s'emploie  en  femences ,  peu  en  nourriture  de  volailles,  & 
beaucoup  en  huile  &  en  tan,  pour  les  filets.  Le  linat  (c'eft  ainfi  qu'on  nomme ea 
quelques  endroits  la  graine  de  lin  )  eft  d'un  commerce  plus  étendu  &  plusprofi- 
table ,  fur-tout  à  ceux  qui  en  tirent  des  pays  étrangers ,  comme  Zelande  ou  Ri- 
ga ;  parce  qu'outre  la  confommation  qui  s'en  fait  premièrement  en  huile  par  les 
Manufafturiers ,  les  Peintres,  les  Apothicaires  Se  autres  Artiftes  ,il  en  &ut 
quantité  pour  la  femence  des  terres  qu'il  eft  néceflaire  de  changer  de  trois  anse» 
trois  ans.  Ceux  qui  en  achètent  pour  cet  ufàge ,  doivent  être  bien  sors  de  la  fidé- 
lité du  Marchand  ,  qui  leur  vend  fouvent  bien  cher ,  comme  graine  étrangère  k 
de  l'année  ,  de  h  graine  qui  ne  levé  pas ,  quelque  bien  préparée  que  foit  la  terre 
où  on  la  feme  ;  &  quoique  le  Marchand  garantifTe  en  la  vendant  qu'elle  lèvera 
bien  ,  cependant  c'eft  un  fait  qui  dépend  des  caufes  fécondes^  &  duquel  il  a  été 
jugé  qu'il  n'y  a  point  de  garantie. 

Fruits. 

Les  pleins  champs  ont ,  aufli-bien  que  les  jardinages ,  leurs  fruits  particnlien 
à  chaque  faifon  de  l'année. 

1**.  Les  fraifes  8c  framboifes ,  les  cerifes ,  guignes, bigarreaux ,  griottes k  me- 
rifes ,  &  les  grofeilles ,  tant  rouges  que  vertes ,  (  tous  fruits  champêtres  que  fou 
Siffle  fruits  rouge^)  iè  iuccedent  dans  le  printems  ;  mais  ils  ne  font  point  de 
garde ,  k  il  faut  les  manger ,  ou  en  faire  au  plutôt  des  liqueurs  ou  confitures  ; 
ou  bien  les  vendre  en  détail  ou  en  gros ,  lorfqu'on  en  a  aiTez  pour  cela  :  par  exem- 
ple ,  quasd  on  a  quelque  belle  ceriuie,  ou  quand  on  eft  auprès  d'une  grande  fille. 

2^.  L'été  donne  en  pleine  campagne  quelques  prunes  &  prunelles,  qudquei 
pommes  &  poires^  comme  rambours,  calvilles ,  rouflêlet ,  que  l'on  peut  manger 
mi  couteau,  &  quelques  autres  plus  fauvages,  que  Fon  peut  cuire  8c  confire ;k 
enfin  des  mûres,  des  noix  Se  des  noifettes. 

i^.  L'automne  eft  la  vraie  faifon  des  fruits  champêtres  ;  la  plàpart  de  cea 
qu  on  y  a  en  cette  faifon  ,  ^nt  de  garde  ;  plufieurs  ne  font  même  bons  qu'en  hi« 
ver  :  xm  y  a  en  plein,  noix ,  noifettes  ;  pommes  8c  poires  ;  marrons  &  châtaignes; 
coings ,  comouilles,  jujubes,  azeroles,  alifès  &  épines-vinettes  ;  figues,  ofivesi 
pignons  &  dattes;  arboufes ,  carrouges  8c  câpres  ;  8c  enfin  neffles  5c  cormes. Tous 
ces  firuits  font  de  garde  ,  particulièrement  ceux  qui  chargent  le  plus  &  qui  font 
les  plus  utiles  ,  comme  les  noix,  marrons  ,  châtaignes  8c  olives.  Ceft  pounpd 
dans  les  années  abondantes,  on  en  réferve  pour  les  années  ftériles  ;  &  onlesvcod 
à  propos  ,  foit  aux  Fruitiers ,  foit  dans  les  marchés  ;  ou  bien  on  les  fait  portet 
dans  les  grandes  villes,  fans  compter  ceux  de  ces  fruits  qu'on  réduit  en  huileoc 
qu'on  fait  fécher.  Il  vient  à  Paris  des  marrons,  des  châtaignes  &  des  olives  de 
plus  de  doux  cens  lieues.  On  vend  auffi  l'hiver  au  panier  les  pommes  de  garde  j 
comme  reinettes ,  pigeons ,  calvilies  ,  &c.  Les  Normands  envoient  à  l'Etrangtf 
Jeurs  £ruits,encatfiëi  dans  de  là  snoufiè ,  comme  des  orai^ges. 

Du  Houblon,  du  Safran,  du  Pajlel ,  de  la  Garance,  &e. 

Le  houblon  eft  recherché  à  Paris ,  en  Flandre ,  en  HoUande ,  en  Angleterre  & 
dans  tous  les  endmts  où  l'on  fait  de  la  bière.  On  le  vend  au  poids ,  par  balle  oti 
fies.  Gomme  c'eft  un  firuit  fkifonnîer  ,  qui  donne  rarement  plufieurs  années  de 
fuite  ,  &  qui  fe  garde ,  il  n'y  a  qu'à  avoir  de  grands  lieux  fêcs  pour  l'y  conferver, 
îufqu'à  ce  que  l'on  trouve  l'occafion  de  s'en  défeire  avantageufement. 

JUe  f^fr^n  fe  vend  aui&  â  h  livre  :  8c  il  eft  de  bonne  défaite  pour  tous  ceux  qv 
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ont  des  corre/pondances  en  Flandre,  Hollande ,  Allemagne ,  Angleterre  &  £{^ 
pagne  ,  parce  qu'on  enaploie  beaucoup  de  Tafran  dans  ces  ipays-là.  Il  eft  défendu 
de  Talterer  &  de  Je  Tophiftiquer ,  Toit  en  le  chargeant  drhuile ,  de  miel  ou  de 
moût ,  pour  en  augmenter  le  poids  y  ibit  en  y  mêlant  des  herbes  approchantes  , 
ou  des  chairs  de  bœuf  recuites  &  affilandrées. 

Le  paftel  »  la  vouede,  la  garance  ^  la  gaude  &  autres  plantes  néceifaires  pOnr 
la  teinture ,  font  de  bon  déoit  par-tout  où  il  y  a  des  Lainiers  ,  des  Teinturiers 
&  des  Manufaâures  :  on  en  envoie  dans  des  endroits  fort  éloignés,  fur-tout  M 
Hollande.  Les  chardons  de  Bonnetiers  y  font  aulfi  de  défaite. 

Du  Poiffon  &  du  Lapin. 

I.  On  vend  le  poiflTon  de  fes  étangs  &  viviers ,  ou  journellement  &  en  détail; 
en  le  péchant  à  la  pièce ,  ou  en  gros ,  en  péchant  tout  Fétang  j  pour  en  vendre 
le  poiflTon  &  Talvin,  comroj:  il  eft  dit.  Tome  II,  au  Chapitre  des  Etangs,  oùii  eft 
parlé  du  tems  &  des  manières  de  débiter  le  pôiflbiu 

Celui  de  pêche  journalière  des  rivières  ,  le  régie  fur  les  fatibns  o&  la  poiflbn 
donne  comme  Vûo(k  au  printems ,  la  truite  en  été ,  Les  anguilles  après  les  groflef 
pluies,  &c. 

I I.  Quant  aux  lapins,  les  hafès  en  donimit  dans  tous  les  mo\%  de  Taimée,  hor* 
mis  celui  de  Février  :  ainfi  une  garenne  fournit  toute  Tannée  ;  de  c'eft  pourquoi 
les  Capitaines  des  chafles ,  tant  des  terres  du  Roi ,  que  de  cdles  des  Seigneurs  ^ 
font  {i  amateurs  des  garennes  ,  qu  ils  y  ea  établiflent  ^ffct  fouvent  pour  lettr  in-' 
térêt  unique  ,  parce  qu'ils  afferment  Ou  dépeuplent  les  nrennes  à  leur  gré  ,  pen« 
dant  qu'elles  ruinent  les  bois  du  Seimeur ,  &  les  raoiflk>ns  des  voifins.  Au  refta 
c'eft  dans  la  primeur ,  aux  mois  de  Amrs  &  d'Avril ,  fit  fur  rarriere^fbn ,  que 
les  lapreaux  &  lapins  font  de  meilleur  débit.  La  plupart  des  Garenniers  en  fone 
tranfporter  pour  leur  compte  dans  ks  jgrollbs  villes  ,  par  des  voitures  ou  che* 
vaux  de  gens  affidés. 

CHAPITRE    IL 

Commerce  &  /Viir  du  Bois  >  iont  en  gros  ^*m  ddtaiL 

C^  E  commerce  eft  le  pkis  lourd  8c  le  plus  étendu  de  tous  ceux  qui  peuvent  /e 
faire  â  la  campagne  ;  fc  l'exploitation  des  bois  dent  nous  avons  ici  à  parler ,  tant 
pour  ceux  qui  «1  ont  à  emploier  ou  à  vendre,  que  pour  ceux  qui  en  veulent  ache- 

ter.  ^ 
cédai] 
faut  observer  ( 

couperc ,       * 

Particulier ,  auffi-bien  que  celui  du  Marchand ,  d'auluit  que  les  bois  font  un  in 
beaux  ornemens  du  Royaume,  &  que  fouvent  c'eft  le  capital  d^une  terre ic  de 
la  fortune  du  Particulier  qui  les  vend  ou  qui  les  acheté  en  gros. 


TomeL  LliU 
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Articls    P&bmibr. 

Connoijfance  &  foins  nécejfaires  avant  l'achat  &  la  coupe  du  Bols, 

I.  PerToflne  f)e  doit  fe  mêler  du  coixunerce  de  bois  j  qu'il  ne  polTéde  tout  ce 
qui  eft  néçeffaire  à  cette  profeiCon  ,  tant  pour  la  fureté  de  l'achat  &  la  bonté  da 
marché  ,  que  pour  Texécution  &  le  débit. 

Aînfi  il  faut ,  i°.  connoître  au  moins  les  principaux  termes  de  l'art;  ce  qui  eft 
auffi  néceflaire  à  tous  Particuliers  qui  ont  du  Wiajt^n  bois  ,  coùime  je  l'ai  expli- 
qué au  Chapitre  des  bois  ,  page  702  &  (uivanteâ. 

a°.  Il  eft  eflentiel  que  le  Marchand  de  bois  connoifle  les  différentes  Jurîfdic- 
tions  &  les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts  ^  &  encore  plus,  la  manière  dont  les 
bois  s'adjugent  &  s'exploitent ,  afin  qu'il  fçache  prévenir  \t9  incidens ,  faire  les 
chofes  dans  les  régies ,  &  en  tout  cas  s'adrelTer  à  ceux  qui  lui  peuvent  être  do 
quelque  fecours ,  (bit  éh  Juftice  réglée  ou  autrement,  dans  les  difiérens  cas  qui 
furvîennent  :  par  exemple,  pour  l'affiette  des  bois  dont  les  Officiers  choiGflentlc 
tï-iage  ;  pour  le  martelage ,  l'uftnce  &  la  coupe  des  bois,  où  ils  peuvent  comprer- 
dre  plus  ou  moins  de  beaux  arbres  pour  l'adjudication  qu'ils  ont  foin  d'avancer, 
reculer  ou  brufquer,  fuivant  l'intérêt  de  celui  qu'ils  favorifentjpour  la  réception 
de  la  caution  ;  pour  le  débardement  Se  la  vuidange  des  coupes  dont  ils  peuvent 
alonger  le  tems  ;  potff  les  raal^façons  &  délits  dont  les  Marchands  font  refpoa- 
làbles  ,  &  que  les  Officiers  peuvent  excufèr  ou  cacher  ;  pour  le  nombre  &  rem- 
placement des  foifes  à  charbon  &  cendres  ;  pour  le  défrichement  des  houflicresk 
le  repeuplement  des  clairières  ;  &  «Afin  après  que  \t%  bois  font  coupés  &  enlevés, 
pour  le  récolemcnt  ou  vifite  générale  qu'il  faut  faire  iiir  les  lieux ,  avant  que  les 
Marchands  de  boispuiflent  être  déchargés;  &  ainfi  de  quantité  d'autres  points  que 
Tufage  apprend  bien  vite ,  &  pour  lefquels  ceux  qui  y  ont  Intérêt  tant  acheteurs 
que  vendeurs  ,  ne  peuvent  point  faire  de  plus  belle  étude  que  celle  de  TOrdonr 
nance  des  Eaux  &  Forêts  de  itftfp. 

Pouvoir  de  vendre  les  Bois. 

I I.  Les  Particuliers  font  maîtres  de  vendre  leurs  bois  comme  ils  veulent  fe 
quand  il  leur  plaît ,  foit  taillis ,  ou  futaie ,  ou  forêt  entière ,  foit  par  triage  ic 
canton  ,  par  pieds  d'arbres  ou  autrement,  ù  ce  n'eft  les  baliveaux  qu'il  faut  xi- 
ferver ,  3c  le  règlement  de  la  coupe  des  taillis  qu'il  ne  faut  faire  que  tous  les  dix 
ans ,  fuivant  l'Ordonnance  ;  ce  que  l'uiàge  a  reftreint  à  oeuf  an«^f  pour  quadrer 
aux  baux  dont  les  plus  longs  ne  font  que  de  ittuf  an0«  Il  eft  aufli  dit  parTOr- 
donnance ,  que  les  Particuliers  ne  doivent  difpofer  â  leur  profit  des  baliveaux 
de  leurs  bois ,  qu'après  l'âge  de  quarante  ans  dans  les  taillis,  ft:  de  cent  vingt  ans 
xlans  les  futaies  :  mais ,  comme  il  n'y  a  point  de  peine  impofée  au  contraire,  & 
que  les  Officiers  des  Eaux  &  Forêts  n'ont  rien  à  revoir  dans  les  boia  des  Partiel^ 
lïcrs ,  s'ils  n*en  font  requis,  fuivant  la  même  Ordonnance ,  ce  qu'elle  prefcrità 
l'égard  des  baliveaux ,  rt^cft  que  de  confeil  &  d'économie  pour  lea  Particuliers 
.  maîtres  de  leurs  bois.  Il  en  faut  excepter  les  bois  de  haute  futaie ,  affis  a  dix  Ueues 
de  la  mer ,  ou  à  deux  des  rivières  navigables  ;  ceux  qui  les  poiTedent  ne  peuvent 
les  vendre  ou  faire  exploiter ,  qu'ils  n'en  aient ,  fix  mois  auparavant ,  averti  les 
Supérieurs ,  de  obtenu  la  permiffion  d'abattre  même  pour  leur  ufage  particulier  1 
fous  peine  de  trois  miUe  livres  d'amende  &  de  confifcation  des  bois. 

A  l'égard  des  bois  des  Eccléfiaftiques  &  des  Communautés^  tant  laiiqaes  qu'aa 
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très,  on  ne  peut  en  acheter  aucune  futaie  ni  baliveaux ,  fans  Lettres-patentes  d« 
Roi ,  vérifiées  au  Parlement  &  en  la  Chambre  cks  Comptes  :  &  quant  à  leur* 
bois  taillis ,  ils  ne  peuvent  les  couper  â  leur  profit ,  qu'après  que  les  officiers  du 
Roi  en  ont  fait  Paffiette ,  le  martelage  &  le  mefurage  ;  &  ils  ne  peuvent  les  ven- 
dre qu'avec  la  perroiffion  du  Grand-Maître  &  en  Juftice  réglée  ;  le  tout  fous  pei- 
ne d'amende  8c  de  répétition  du  quadruple  contre  les  acheteurs  &  les  vendeurs. 

Quant  aux  bois  qui  appartiennent  au  Roi ,  tant  ceux  qui  font  aftuellement  en 
fa  main,  que  ceux  qui  font  donnés  en  apanage,  en  engagement ,  ufufruit  ou 
autrement ,  même  ceux  qui  font  tenus  du  Roi  en  grurie ,  grairie ,  fégraîrie ,  tiers 
ou  danger  ,  ils  ne  peuvent  être  vendus  en  •tout  ou  partie ,  foit  futaies  ou  taillis, 
que  fur  un  Règlement  du  Coiflp^ou  fur  Lettres-Patentes  vérifiées  ,  &  par  le 
Grand-Maître,  dans  toutes  lesTonnalités  de  POrdonnance. 

Mais  ,  malgré  fa  prévoyance  ,  c'eft  dans  les  ventes  de  futaies  ,  appartenantes 
aux  Communautés ,  aux  Abbayes  &  au  Roi,  que  ffe  font  les  meilleurs  coups  ,  tant 
pour  les  Marchands  qui  achetait ,  que  pour  les  Bénéficîers  Se  pour  les  Officiers 
des  Eaux  Ôr  Forêts/ur-tout  pour  les  Grands^Maîtresqui  vendent,  foit  en  procu- 
rant la  coupe  fous  prétexte  de  réparations  enflées ,  foit  en  bfufquant  l'adjudica- 
tion des  bois  &  des  réparations ,  foit  en  modifiant  l'alliette  des  ventes  &  des  ré- 
ferves ,  ou  en  facilitant  le  gain,  le  crédit  &  la  décharge  des  Adjudicataires,  Sec» 

Bois  en  Grurie ,  Grairie ,  Tiers  &  Danger ,  Segrairie ,  Très-fonciers  Si' 

Paragers. 

On  appelle  Segraiers ,  ceux  qui  ont  des  bois  où  le  Roi  a  part  par  indivis  j  & 
ces  bois  communs  s'appellent y?j^m/>  ou  fégrairies. 

Et  on  appelle  bois  tenus  en  gruriey grairie ,  tiers  Se  danger ,  ceux  dont  le  três-'^ 

fonds ,  c'eft-à-dire,  la  propriété ,  appartient  totalement  à  des  Particuliers  ou  à  des 

ComnHmautés  ;  mais  a  la  charge  d'en  rendre  un  certain, droit  ou  part  au  Roi  ou 

autre  Seigneur  ,  qui  prend  fa  part  â  fon  choix  ,  en  bois  ou  en  argent ,  fur  le  prix 

de  la  vente  ;  Se  cette  part  ou  droit  eft  diflKrent  fuivant  la  tenure  du  bien. 

Le  droit  de  grurie  eft  de  la  moitié:  celui  âq< grairie  eft  différent  fuivant  les 
lieux  ;  à  Orléans  ,  il  eft  de  deux  fols  Se  demi  d'une  part,  Se  dix-huit  deniers  d'au- 
tre :  Se  le  droit  de  tiers  &  danger  (  qui  fe  perçoit  principalement  en  Normandie  ) 
eft  du  tiers  pour  le  droit  de  tiers,  Se  du  dixième  pour  le  droit  de  danger  ;  enforte 
que  de  trente- arpens  de  bois  vendus  trente  mille  livres  ,  celui  à  qui  le  tiers  8c 
danger  en  eft  dû  ,  à  à  choifir  ,  foit  treize  mille  livres  ou  le  bois  de  treize  arpens , 
pourvu  qu'il  ait  en  même  tems  le  tiers  &  le  danger  ;  car  il  y  a  bien  des  bois  qui 
ne  doivent  que  l'tm  ou  l'autre ,  le  tiers  ou  le  dixième. 

On  appelle  Très-fonciers  ou  FaragerSj  ceux  qui  ont  des  bois  fujets  à  ces  fb^-  ' 
tes  de  droits  ;  3c  on  les  paye  au  Roi ,  à  caufe  de  la  Juftice  qu'il  y  fait  exercer  par 
•  (es  Officiers ,  pour  la  confervation  des  bois.  Cependant  on  fe  régie  fur  l'ufage 
des  lieux,  pour  fçavoir  fi  le  droit  eft  du,  de  de  combien  il  eft.  Et  même  les  morts- 
bois  ,  dont  nous  avons  parlé  ci-devant ,  page  yo6 ,  ne  font  fujets  à  aucun  de  ces 
droits ,  c'eft-à-dire,  que  les  Très-fonciers  prennent  ou  vendent  les  morts-bois, 
fuivant  l'ufage  des  biens  ,  fans  en  faire  part  en  effçnce  ,  ni  en  eftimation  au  Sei^ 
gneur  de  qui  leurs  bois  relèvent  en  grurie ,  grairie ,  tiers  ou  danger. 

■  Sept  fortes  de  fientes  de  Bois^ 

IIL  On  appelle  ventes  ordinaires  jC^W^s  qui  fe  font  règlement  tous  les  ans 
dans  Its  taillis  ou  futaies  qu'on  ^  mi^  ex\  couper  réglées  par  triages ,  coixuae  oa 
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t'a  expliqué  ci-deflus 9  page  710:  &  on  appelle  ^^n/ej'  extraordinaires^  tonter 
celles  qui  ne  fe  font  pas  de  coupes  réglées;  telles  font  les  ventes  des  chablis ,  der 
baliveaux  y  des  futaies  entières  ,  comme  il  s'en  fait  fouvent  dans  les  bois  des 
Abbayes ,  où  les  Abbés  Commendataires^  les  Marchands  &  ibuvent  les  Officiers 
font  de  bons  coups. 

Des  fept  fortes  de  ventes  qui  fe  font  dans  les  forets^  les  deux  premières  &  les 
plus  ordinaires  font  la  vente  des  taillis  &  la  vente  des  futaies  :  mais  il  eft  de  Fé« 


conomie  de  ne  vendre  les  uns  &  les  autres  que  par  cantons  &  en  coupe  réglée  ,& 
il  faut  y  laiiîer  des  baliveaux  ,  comme  je  l'ai  expliqué  ci-defTus.  On  vend  les  fu- 


dange  des  bois  :  on  fe  défait  du  mauvais  comme  du  bon,  c'efl  le  iem  moyen  de 
véceper  ce  qui  doit  l'être;  3c  chaque  canton  de  la  forêt  fe  trouvant  exploités 
fon  tour  ,  tout  le  bois  fe  renouvelle,  &  l'on  a  toujours  dans  fa  forêt  des  bois  de 
tous  les  âges  qui  l'entretiennent  dans  toute  fa  valeur.  C'eft  auffi  pourquoi  l'Or- 
donnance défend  la  vente  des  futaies  par  pieds  d'arbres ,  parce  que  cela  dégrade- 
&  ruine  les  forêts. 

La  troifiéme  forte  de  vente  eft  celle  des  chablis ,  qui  comprend  les  bois  de  dé- 
lit, ainfi  que  ceux  que  le  vent  a  abattus  ou  rompus.  Ces  ^rtes  de  ventes  font 
plus  ordinaires  dans  les  forêts  du  Roi,  parce  qu'elles  font  ordinairement  plus 
vaftes  &  plus  expofées  aux  inconvéniens  ;  on  y  adjuge  les  chablis  en  l'état  qu'ils 
font  au  dernier  Eftchérifleur ,  après  que  les  Officiers  ont  dreffé  procès-verbal  de 
leur  état.  Les  Particuliers  ,  qui  ont  peu  de  bois,  trouvent  mieux  leur  compte  ai 
cmjployer  eux-mêmes  leurs  chablis ,  ou  à  les  façonner  &  vendre  en  détail. 

La  quatrième  vente  eft  celle  des  baliveaux  fur  taillis  ,  parce  qu'il  eft  permif 
â  chaque  Particulier  de  difpofer  de  fes  baliveaux ,  quand  ils  ont  plus  de  qua- 
rante  ans  dans  les  taillis ,  &  de  cent  vingt  ans  dans  les  fiitaies. 

La  cinquième  eft  la  vente  par  eclaircijfement ,  qui  fe  fait  pour  éclaircir  lesbois^ 
trop  garnis ,  principalement  les  taillis  qui  étouffent  &  languiffent  fous  les  gramk 
arbres ,  lorfqu'ils  font  trop  gros  &  trop  drus, 

La  fîxiéme  vente  eft  celle  qui  fe  hit  par  pieds  d^arbres  :  on  la  pratique  quel* 
quefois  dans  les  forêts  qui  font  bien,  touffues  k  garnies  de  gros  arbres  dont  on- 
craint  le  dépériflèment.  On  vend  ces  arbres  par  pieds  8c  non  à  l'arpent  >  8c  fon- 
vent  du  nombre  de  ceux  qu'on  abat ,  les  Propriétaires  fe  réfervent  ceux  dont  ils 
peuvent  avoir  befoin.  Mais  cette  forte  de  vente  eft  fu jette  à  quelques  inconvé- 
niens, &  on  ne  doit  la  mettre  en  ufage  qu'avec  circonfpeélion  ,  pour  les  raifons^ 
que  je  viens  de  dire. 

Et  la  feptiéme  eft  la  vente  par  récepage^  qui  fe  fait  quand  les  bois  ont  été  in- 
cendiés ou  gâtés  par  vol ,  maléfices ,  négligence  de  Bûcherons ,  par  mal-façonr 
ou  autres  délits,  ou  quand  des  taillis  ont  été  confidérablement  abroutis  pardes^ 
beftiaux  ou  par  les  gelées  ;  car  on  doit  vendre  &  réceper  tous  ces  bois ,  pour 
qu'ils  repouffent  du  pied  ;  &  c'eft  particulièrement  dans  ce  cas  qu'il  faut  vdlller, 
pour  que  tout  foit  bien  coupé  à  fleur  de  terre,  fie  qu'il  ne  rcfte ,  ni  houflâ^,»» 
chicot,  nibruiere. 

Précamions  pour  Pachae  des  Bois^ 


I  V.  Avant  que  d'acheter  des  bois ,  il  eft  néeffaire  ,1*".  de  les  parcourir  attett- 
tivement ,  pour  fçavoir  combien  le  bois  contient  d'arpens;  s'il  eft  vif,  fans  dai- 
û_  i.  .     -ri       .         /.       ,    .     mes  e/péces  ,  gros  &  grands ,  fie  non 

pour  Ûvrer  les  chauffages  fie  aotrca 


».,«..«^«., ,  i^wfc*.  x^nvv/xi  wviiiuA^ii  Ac  uKtiji  tuiiiicnt  u  arpcRs ^  s  11  eic  vu,  1 

rieres  Se  bien  garni  ;  fi  les  plants  font  de  bonnes  efpéces  ,  gros  &t  grands ,  fie  non 

fur  le  retour  ;  &  ce  qu'il  en  faudra  rabattre  pour  livrer  les  chauffages  < 


charges  dues  en  effence.* 
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2**.  Voir  à  quoi  les  bois  font  propres  ;  quel  en  fera  le  débit  le  plus  facile ,  le 

plus  lucratif  &  le  plus  prompt  ^  foit  en  charpente  ^  forage,  charronnage  ,  ou  bois 

à  brûler  ;  la  quantité  qu'il  en  peut  faire  *cle  chaque  efoéce  ,  les  débouchemens 

^u'il  en  faudra  avoir ,  &c.  la  proximité  des  Villes  ,  des  jBois  ,  &c. 

3*".  Songer  à  la  sûreté  &  au  coût  des  voitures ,  aux  droits  de  péage  &  d'entrée, 
&  a  tous  les  frais  &  faux-frais  qu'il  y  a  à  faire ,  tant  pour  parvenir  à  l'adjudication 
des  bois ,  que  pour  l'exploitation ,  l'abattage ,  TéquarriATage ,  les  autres  façons  i 
vuidanges  &  voitures ,  gardes  de  ventes  8c  ports ,  &  autres  dépenfes  attachées  à 
ce  commerce  ;  fe  mettre  en  état  de  pouvoir  exploiter  la  vente  dans  le  tems  mar- 
qué par  l'adjudication  ,  ou  dans  le  téms  propre  pour  le  débit  ;  avoir  le  monde  i 
les  outils ,  voitures ,  argent ,  8c  vivacité  nécefTaires  pour  .cela  ;  prévoir  i^  acci- 
dens  qui  y  peuvent  arriver ,  principalement  pour  la  perte  qu'on  feroit,  8c  le  dé- 
dommagement qu'il  faudroit  payer ,  fi  les  bois  n'étoient  pas  enlevés  à  tems^oa 
s'il  les  faut  faire  flotter, 8cc.  Et,  en  comptant  toute  la  dépenfe  8c  le  produit ^ 
voir  quel  peut  être  le  gain. 

Efiinu  de  et  qt^itn  Sois  peut  rendre. 

V.  Le  principal  point  efl  de  connottnî  à  quoi  le  bois  eft  propre,  8c  et  qu'il 
peut  rendre. 

Quand  on  voit  des  futaies  pleines,  frtuées  en  bon  fonds,  qui  ont  peu  de  f(h> 
leil  ;  par  exemple ,  lorfqû'elles  font  expofées  aa  nord  8c  qu'elles  ont  de  graxids 
arbres  bien  preffés,  le  bois  en  eft  prefque  toujours  tendre,  8c  plus  propre  à  la  me- 
nuiferie  qu'à  bâtir  :  il  en  eft  de  même  des  arbres  élevés  dans  des  vallées  ou  dana 
des  fortes  plaines.  Mais  fi  la  forêt  eft  crûe^fur  le  gravier  8c  peu  garnie,  ou  fi  le  plant 
eft  dans  un  terroir  fabtonneux  ou  poreux  bien  expofé  au  midi,  comme  on  en  voie 
dans  les  haies  8c  au  bord  des  forêts ,  le  bois  en  eft  ruftique ,  dur  8c  très-propre 
pour  la  charpente,  comme  le  font  les  baliveaux  bien  expofésau  foleil^parcv 
qu'ils  font  durs ,  francs ,  nets  8c  de  longue  durée  :  au  contraire,  Ica  Menuifiers 
éc  les  Sculpteurs  n'emploient  guères  de  ces  bois-là ,  parce  qu'ils  font  trop  dur» 
te  rebelles  à  l'outil.  Au  furplus,  voyez  ci-après  l'Article  1 1 1.  du  Débit  particu--» 
lier  de  chaque  efpéce  de  bois. 

Le  bois  de  brin,  c'eft-à-dire,  celui  dont  les  arbres  de  l'âge  fortent  dire^ement 
de  terre ,  donnent  les  belles  tiges  8c  font  propres  aux  grands  œuvres  ;  mais  ordi- 
nairement le  bois  n'y  eft  pas  fi  dru  :  ceux  qui  viennent  fur  fouches  par  cépées ,. 
fournifient  plus  de  bois ,  mais  il  n'eft  propre  ordinairement  qu'aux  petits  ouvra- 
ges 8c  à  brûler. 

Les  Marchands  font  plus  de  cas  d'une  vente  où  le  bois  eft  mêlé  de  différente» 
efpéces,  comme  chênes  8c  hêtres  de  différens  âges,  ormes,  charmes  8c  blancs- 
bois,  que  quand  il  n'eft  planté  que  d'une  feule  efpéce ,  fût  ce  tous  chênes  ,  parce 
que  la  vente  en  eft  moins  lourde ,  8c  qu'il  s'y  trouve  plus  de  refiburces  8c  de 
débit ,  pourvu  toutefois  que  le  plant  dominant  foit  de  bonne  eflence. 

Quant  à  la  manière  de  connoître  ce  qu'un  bois  peut  rendre. 

1*.  Pour  fçavoir  le  produit  de  celui  que  l'on  acheté  en  grume ,  c'eft-à-dire ,  fîir 
pied  ou  fans  être  équarri  ;  il  faut  vifiter  les  arbres ,  en  prendre ,  avec  un  cordeau, 
les  hauteurs  8c  grofleurs,  8c  iuger  ce  qu'on  en  pourra  tirer  de  pièces  de  charpente 
8t  de  bois  de  corde. 

Si  c'eft  une  grande  foret ,  lorfqu'^on  fçait  combien  elle  a  d'arpens ,  on  la  divife- 
par  demi-arpens  ou  par*<iuartiers  ,  8c  on  en  fait  la  fupputation  totale,  ou  en  éva- 
luant tous  les  quartiers  1  un  après  l'autre ,  ou  en  en  prenant  feulement  quelques- 
uns  dans  chaque  canton  de  la  forêt ,  pour  juger  du  total  par  eûime ,  k  fort  ppr- 
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tant  le  foible  :  on  fait  un  mémoire  de  toute  cette  éTaluation  ;  die  aide  beanCdDi 
à  réuffir  dans  l'achat  des  ventes. 


Pour  ff  avoir  combien  un  arbre  en  ^rume  aura  dUquarriJfage.  On  le  mefare  ca 
*grume  à  la  couronne ,  c'eft-à-dire,  à  demi  pied  de  terre ,  avec  un  cordeaa:  fi  far* 
Bre  ne  pafTe  point  deux  toifès  &  demie  de  grofleur ,  il  en  faut  ôter  la  neuvième 
partie  de  ce  que  le  cordeau  aura  delongueur ,  &  le  refte  fera  la  largeur  qu  auront 
enfenftble  les  quatre  faces  de  l'arbre  quand  il  fera  équarri. 

S'il  a  en  grume  troi^  toifès  ou  trois  toKès  &  demie  de  couronne  y  on  enôteh 
ieptiéme  partie  ;  pour  quatre  toifès  ou  quatre  toifès  ic  demie ,  on  en  ôte  le  f^ 
tiéme  »  &  le  vingtième  des  fix  autres  fèptiémes  :  fi  l'arbre  eft  de  fix  toifès  on  h 
toifès  &  demie ,  on  retranche  le  cinquième  &  le  douzième  des  quatre  autres  cio* 
quièmes ,  &  ainfi  du  refte  à  proportion, 

.  Quand  on  a  ainfi  pris  l'équarriOage  de  fbn  bois  en  grume ,  on  Técrit  fur  fou 
mémoire  après  la  hauteur  ;  âc  ayant  ainfi.  lat  longueur  8c  largeur  de  fon  bois 
de  charpente ,  on  en  fait  la  rèdiiâion  à  la  pièce  ,  conune  je  l'ai  dit  ci-devant 
page  (54  ;  enfotteon  £ût  un  total  de  la  quantité ,  &  un.autr&du  bois  à  brûler; 
&  on  voit  par-là  ,  à  peu  de  chofès  près ,  ce  que  toute  une  forêt  peut  rendre. 

EJlinu  du  produit  des  Taillis. 

a*.  Four  juger  de  ce  que  peut  produire  un  bois ,  foit  taillis  ou  autre ,  quin'eft 
pas  bon  à  débiter  en  charpente ,  menuiferie  ni  fente  ,  on  prend  les  hauteurs  fc 
grofleurs  de  cinq  ou  fix  pieds  d'arbres  ou  brins  diflfërens  ^on  les  joint  eoTemble 

Eour  voir ,  do  fort  au  foible ,  les  grofleurs  &  les  longueurs  ordinaires  de  tou^ces 
ois  :  on  en  examine  auiC  cinq  ou  fix  cantons  difiR^rens  pour  fçavoir  comment  ils 
font  peuplés  ;  on  en  compte  les  pieds  j  on  voit  combien  il  y  en  a  dans  chaîne 
canton ,  Se  combien  chaque  brin  peut  produire  de  longueurs  de  bois  de  corde  de 
l'échantillon  convenable  à  l'ufage  des  lieux  ,  &  par-Là  on  juge  combien  le  boii 
peut  produire  de  cordes. 

Si  its  groflTeurs  ont  depuis  dix-huit  jufqu'à  vingt  pouces ,  on  en  fait  des  bo* 
ehes  ^  dont  cent  feize  font  une  corde  :  fi  le  bois  eft  plus  gros^  on  voit  au  preniier 
coup  d'oeil  s'il  peut  fe  fendre  en  plufieurs  parties  égales^  ou  à  peu  près  ^  puisoa 
en  fait  la  fupputation. 

Quand  c'eft  un  bois  mêlé  de  plufieurs  grofleurs ,  depuis  douze  jufqu'à  dix-fept 
pouces  j  il  en  faut  environ  deux  cens  quarante  longueurs.  ^^ 

Si  ce  font  des  bois  taillis  qui  foient  d'une  même  groflieur  ,  depuis  fix  juCiuâ 
huit  &  neuf  pouces ,  il  faut  environ  huit  cens  longueurs  pour  une  corde. 

Enfuîte  on  doit  aufli  examiner ,  à  vue  de  pays  ce  que  le  branchage  peut  donner 
de  fagots.  Par  ce  détail,  on  fait  toujours  fon  compte^  &  on  ne  manque guères 
de  faire  de  gros  gains  fur  les  bois. 

Marché  de  Bois^ 

Les  claufes  du  marché  font  fouvent  la  perte  du  Bourgeois  qui  vend ,  ou  k 

Ventier  qui  acheté.  ,  ,  .•  rr/       j     • 

!"*•  Il  eft  bon ,  pour  l'un  &  pour  l'autre  ,  que  le  marché  foit  paflé  pardcvant 
Notaires ,  &  que  toutes  les  conventions  y  foient  marquées ,  plutôt  que  par  con- 
|re-écrit9. 
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■  ^^,  Outre  la  garantie  qui  cft  due  de  droit  par  <;eiui  qui  vend ,  le  Marchand 
doit  le  faire  obliger  à  lui  livrer  &  faire  livrer  paflTage  ,  pour  débarder  &  conduire 
fes  bois  jufqu'au  plus  prochain  port  ou  autre  lieu  ou  Ton  puiilp  voîtturer  franche^» 
ment ,  parce  que  le  Marchand  auroit  trop  à  perdre  e'il  n^  avoit  pas  de  grands 
chemins  auprès  des  ventes ,  &  s'il  falloit  dédommager  ceux  par-delTus  les  terre» 
defquels  on  pafferoit  pour  y  aller. 

3"".  Le  Vendeur  de  Ion  côté  ftipulera  que  les  bois  feront  eoupés  9  ufés  &  vni^ 
dés  ,  de  la  manière,  dans  les  tems  &  fous  les  peines  que  l'Ordonnance  a  marqués^ 
pour  les  bois  du  Roi. 

4°.  On  conviendra  du  tems  de  vuider  la  vente  qui  eft  arbitraire ,  &  que  le 
Marchand  obtiendra  le  plus  long  qu'il  pourra ,  afin  qu'il  puiflè  façonner ,  débiter^ 
vendre  ou  débarder  fes  bois  à  fon  atfe ,  &  qu'il  ne  foit  point  expofé  fonvent  par 
quelque  retardement  imprévu  à  les  enlever  précipitamment ,  011  à  payer  de  gros 
dommages  &  intérêts  au  vendeur,  à  caufe  [qu'ils  empêcheroient  fes  bois  de  re- 
pouffer. 

5"^.  On  fixera  le  nombre  8c  le  lieu  des  foffes  à  charbons  &  i  cendres  ;  on  con- 
viendra fi  le  Marchand  fera  obligé  de  les  repeupler  ;  &*il  tâchera  d'avoir  la  pcr- 
roifSon  de  couper  les  bois  hauts  8c  bas  en  toutes  faifons,  8cûm  réferve,  ou  de 
les  faire  débiter  en  telle  forte  d'ouvrages  qu'il  voudra ,  &  d^y  ùàre  telles  commo* 
dites  qu'il  jugera  à  propos  pour  le  débit  de  fbn  bois.  : 

6^.  Si  le  vendeur  fe  réferve  quelques  arbrea  ou  baliveaux ,  cotiœe  il  efl  de  fa 
prudence  de  le  faire,  on  conviendra ,  pour  l'un  &  pour  Tautre,  qu^ils  feront  mar- 
qués ,  mais  que  l'acheteur  n'en  fera  point  refponfable  s'ils  font  brifés  ou  coupés 
par  encrouement  ou  autrement ,  même  par  les  Ouvriers ,  non  plus  que  du  dégât 
des  tailHs ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  la  faute  de  l'acheteur ,  fauf  au  vendeur  à 
fe  pourvoir  contre  ceux  qui  auroient  fait  le  mal  ;  8c  qu'à  tout  événement ,  l'ache- 
teur ne  fera  tenu  que  de  laiffer  d'autres  arbres  dex^rve,  en  priant  ceux  quî 
auront  pu  être  endommagés. 

7°.  Si  le  vendeur  charge  le  Marchand  de  repeupler  quelques  endroits  de  fes 
bois  Se  d*en  défricher  d'autres,  le  Marchand  doit  ftipuler  que  les  terres  qu'il  dé- 
frichera, feront  exploitées  à  fbn  profit ,  du  moins  jufqu'au  tems  de  la  vuidange , 
&  qu'il  en  fera  point  refponfable  du  dégât  que  les  beftiaux  ponrroîent  faire  danf 
les  endroits  repeuplés.  U  tâchera  aufli  d'avoir  feul ,  en  récompenfe,  la  glandée, 
le  pâturage  &  autres  profits  du  bois ,  jufqu'au  tems  qui  lui  eft  accordé  pour  en 
faire  la  vuidange. 

8*^.  Enfin  le  prix  fera  payable  à  plufîeurs  termes  en  plufiews  années  ,  &  la  plus 
grande  partie  après  la  vuidange  des  bois  ,  afin  que  le  Marchand  Ventier  puifle 
payer  plus  facilement ,  8c  qu'il  ait  toujours  pardevers  lui  de  quoi  fe  dédomma- 
ger fi  on  i'inquiette  dans  fbn  achat. 

Artic'Z.e     il 

U/ance  du  Bois, 


?ltre  des  Bois; 

8c  ce  qu'il  y  a  ici  à  ajouter  pour  les  Marchands  Ventiers ,  c'eft  qu'ils  doivent  né- 
ceflfeirement  les  avoir  coupés  avant  le  quinze  Avril ,  &  les  vuider  dans  le  tems 
porté  par  leur  adjudication  ,  fous  peine  de  confifcation  8c  de  gros  dommages  & 
intérêts.  Tous  les  bois  de  charpente  doivent  être  rtarqués  du  marteau  particulier 
que  le  Marchand  doit  avoir;  il  eu  garant  de  fes  Commis,  Gardes  &  Bûcherons  : 
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il  doit  leur  donner  des  mcfurcs  des  longueurs  du  bois  ,  conformes  aux  Ordoft- 
aances  du  Roi  &  de  la  Vill^  :  il  eft  refponfable  de  tous  les  délits  qui  fe  coimnct* 
fcnt  dans  les  ventes  8c  autour ,  jufqu'à  l'ouïe  de  la  coignee ,  qui  s*étend  à  cinquante 
perches  pour  les  bois  de  cinquante  ans  Ac  au-deflus ,  &  à  vingt-cinq  perches  pour 
ceux  d'au-deflbus ,  ce  qui  s'appelle  reportée  de  la  vente.  Le  Marchand  Ventier 
ne  peut  faire  de  charbon  ic  de  cendres  qu'autant  qu'il  en  eft  dit  par  Ton  marché, 
fc  ainfi  de  quelques  autres  nnenus  points  que  la  feule  lecture  de  l'Ordonnance 
apprend. 

Selon  l'ufage  des  environs  de  Paris  ,  les  Fermiers  le  Marchands  de  bois  ont 

kirqu'à  k  faint  Martin  ,  &  au  plus  tard  jufqu'à  Noël ,  pour  façonner  &  vuider 

inirs  coupes  de  taillis.  Pour  les  futaies ,  il  n'y  a  point  de  régie  qucla  poffibilité 

de  la  forêt  9  fur  laquelle  le  tems  de  l'abattis  8c  de  la  vuidange  des  bois  eft  ordi*. 

*  aairement  réglé  par  le  cahier  des  charges  de  l'adjudication. 

Detiis  du  BoU. 

1 1.  On  appelle  débits  tu  hais  ,  les  diflfëretttes  Êiçons  auTquelles  on  Templole 
dans  les  ventes  pour  s'en  dé&ire  :  on  en  fait  du  bois  de  charpente  ,  du  memiii 
•a  dtt  bois  de  fente  Bc  d'ouvrage ,  du  bois  de  fciage ,  de  charronnage  8c  à  brft* 
1er  ;  &  on  en  tire  des  écorces ,  du  cWbon  8c  des  cendres  qui  A>n  t  tous  ^  bon  débits 

Qrdkiairement  c^eft  aux  acheteurs  8c  aux  u&gers  à  payer  l'abattage, 

Remarques  Jkr  U  iébU  Çtfur  Us  JsfauiS  du  buis. 

i^.  Les  tdillis  ne  (e  débitent  orcfinairement  qu'en  hmH ,  charbons  fc  cendres; 
ou  au  plus  en  cotrets  fc  fiilourdes ,  en  bois  de  cor^,  en  perches,  fc  en  cer- 
ceaux, quand  ils  font  d'une  venue  un  peu  heureuie  :  le  menu  branchée  s'em- 
ploie en  bourrées  :  fc  lorfque  les  taillis  ibnt  d'une  belle  coupe ,  on  en  &it,  for- 
tout  des  jeunes  bauveaux ,  quelques  menues  pièces  de  charpente ,  de  fciage  ou  de 
fente ,  comme  folives .  linx>ns ,  fcc.  Ceft  pourquoi,  dans  bien  des  endroits ^  on 
ne  coupe  point  les  taillis ,  qu'ils  ne  limcment  (  Voyez  ci-après  limons.  )  On  em- 
ploie auffi  les  chéneaux  ,  les  Taules ,  k»  nerifiers  fc  les  bouleaux  en  cercles , 
Eands  fc  petits,  principalement  aux  environs  d'Auxerre  fc  d'Avalon.On  écorce 
t  chéneaux,  1^  tilleuls ,  les  aunes  fc  les  noyers  qui  s*y  trouvent,  parce  <peles 
écorces  de  ces  arbres  font  fort  recherchées. 

Lesfaiaies ,  fc  les  arbres  de  réferve  qui ,  dans  les  taiUis ,  tiennent  lieu  de  fa- 
tale ,  foumiflTent  prefque  feuls  tout  le  bois  de  charpente  ,  de  fciage,  de  charrois 
nage ,  de  fente ,  fc  une  bonne  partie  de  celui  à  brûler.  Après  le  dâ>it  des  tiges  j 
avant  d'employer  le  branchage  en  cordes^  ftlourdes ,  cotrets,  charb<m  ,&gotSf 
bourrées  fc  cendres ,  on  en  tire  quelques  petites  pièces  d'équarriflâge ,  qui  viknt 
toujours  mieux  que  du  bois  de  corde  :  on  en  &it  aoC  du  bois  'de  (ciage,  (i les 
tronçons  de  branchage  ont  fix  pieds  de  long  ;  car  il  ne  faut  pas  fcier  de  bois  a  de 
moindres  longueurs.  Les  branchages  fervent  encore  à  fidre  des  courbes  de  ba- 
teaux, dont  le  débit  eft  très-bon  près  de  la  mer  fc  des  rivières  navigables:  on  en 
fait  auffi  des  raies  de  roues  fc  autres  pièces  de  charronnage,  quand  les  bouts  qd 
roftent ,  n'ont  pas  un  peu  plus  de  deux  pieds  fc  demi  de  longueur  ;  car,  en  ce 
cas  ,  ils  feroient  bons  à  ciîftribuer  en  bois  de  fente. 

a*".  Comme  chaque  efpéce  de  plant  â  fon  mérite  particulier ,  il  faut  les  dën^ 
ter  fuivant  leur  terrein,  leur  qualitéfc  le  courant  de  la  conlbmmation  ;  par  exeD> 
|>le ,  employer  en  pièces  de  menuiferie  les  bois  tendres  ;  fc  en  charpenterie  ,ceux 
q^i  font  durs  fc  crôs  d^ns  un  fonds  ùc  fc  cliwd.  Et  ^poiqu'il  £uUe  toniours  ten^- 
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rfre  au  meilleur  débit ,  qui  eft  ordinairement  Téquarriflage  ;  cependant  loiiqu'on 
a  beaucoup  de  bois,  on  doit  remployer  en  toutes  façons  ,  de  différens  échanttl-^ 
Ions  &:  ffroiTeurs  ,  afin  que  le  débit  en  foit  plus  prompt  ^  à  caufè  des  dliFérensufa* 
ges  auiqueb  ils  font  propres  :  mais  fur-tout  faire  de  ce  qui  fe  confomme  le  plus  ^ 

«ans  la  Province  ou  autres  lieux  ,  où  le  Marchand  a  fes  correspondances.  '      ^  * 

3^.  On  débite  le  bois,  ou  façonné ,  ou  en  grume ,  ç'eft-à-dire ,  en  morceaux  bru- 
tes &  non  travaillés,  comme  les  pilotis,  limons ,  maffes ,  flèches ,  jantes  &  autres  ^ 
pièces  de  charronnage  ;  &  quand  la  grume  eft  propre  pour  un  autre  ufage  ,  il  eft 
aifé  d'en  fçavoir  la  portée.  La  manière  de  réduire  iebois  de  grumeau  quarré,  eft 
expliquée  ci-devant ,  pages  821  &  822, 

Tous  les  bois  qu'on  'débite ,  dWvent  être  S  échantillon ,  c'eft- à-dire ,  tous  de 
la  grofleur  marquée  pour  chaque  pièce  :  le  volume  de  Féchantillon  eft  diflf^rent 
fuivant  les  lieux  ;&  c'eft  au  Marchand  à  fuivre  ceux  des  endroits  où  il  def- 
tine  /on  bois,  pour  qu'il  y  foit  de  vente.  Je  marquerai  ici  les  échantillons  des 
bois  qu'on  débite  à  Paris ,  comme  le  lieu  de  la  plus  grande  confommation. 

4*.  Il  ne  faut ,  ni  aubier ,  ni  bois  roulés  ,  ni  tranchés  ,  parmi  ceux  qu'on  débite 
£içonnés. 

\I aubier ,  qu'on  appelle  autrement  aubour  ou  auber ,  eft  la  partie  molle  &  blan- 
che ,  qui  fait  un  cerne  entre  l'écorce  &  le  vif  de  Tarbre  ,  alhurnum  :  &  il  ne  faut 
{ joint  le  confondre  ,  ni  avec  l'aubour  ,  (  labumum  ,  )  ni  avec  Taubicr  ,  (  opulus) 
'un  arbre  &  l'autre  arbrifleau.  L'aubier  ,  dont  il  s'agit  ici ,  eft  ce  que  les  Ou-  ♦  ^ 

^  Arriers  appellent  le  lard  du  bois  ;  &  c'en  eft  effcâivemcnt  comme  la  graifle  ,  que 
la  fève  de  chaque  année  produit ,  pendant  que  l'aubier  de  l'année  précédente  qui 
joint  le  vif  de  l'arbre  ,  fe  change  en  fa  fubftance.  L'aubier  eft  pernicieux  dans  l'u- 
iàge ,  &  le  bois  où  il  y  en  a ,  ne  peut  fervir ,  ni  en  charpente ,  ni  en  merrain ,  ni 
en  fciage,  parce  qu'il  communique  un  goût  de  fiit  à  tout  ce  qu'on  met  dans  des 
vaHTeaux  faits  de  bois  où  il  y  a  de  l'aubier ,  qu'il  fe  pourrit  très-vtte  dans  les  lieu3t 
humides  ,  &  que  dans  les  endroits  fecs  il  eft  bientôt  plein  de  vers ,  &  gâte  tous 
les  bois  voifins.  Il  eft  défendu  aux  Charpentiers  &  Menuifiers  par  leurs  Statuts  ^ 
d'employer  aucun  bois  où  il  y  en  a.  Celui  du  chêne  a  ordinairement  un  gros  pou- 
ce ou  un  pouce  &  demi  d'épaifleur.  Les  Ouvriers  appellent  hoisjlacheux  ou  plein 
àcjlaches  ,  celui  dont  on  n'a  pas  ôté  tout  l'aubier ,  ou  (  pour  parler  comme  eux  ) 
qui  n'eft  pas  bien  équarri  à  vive  arrête.  * 

Le  bois  roulé  eft  celui  dont  les  cernes  ou  crues  de  chaque  année  font  féparées 
le  ne  font  pas  corps  avec  tout  l'arbre;  ce  qui  vient  ûmvent  de  ce  que  l'arbre  a  été 
battu  des  vents  pendant  qu'il  étoit  en  fève:  ces  fortes  de  bois  ne  font  jamais  bons 
à  mettre  en  œuvre ,  fi  ce  n'eft  pour  de  petits  ouvrages.  Quelquefois  le  bois  roulé 
ne  fe  connoît  &  ne  devient  vicié  ,  qu'après  qu'il  a  été  mis  en  œuvre  ;  ce  qui  fe 
voit  aux  rognes  ou  moufles  qu'il  jette  en  dehors ,  comme  des  champignons  <Ju 
mouflerons. 

Le  bois  tranché  eà  celui  qui  a  le  fil  de  travers  ;  enforte  qu'au  lieu  de  fuivre 
tout  droit  le  long  de  l'arbre ,  il  le  traverfe  fouvent  d'un  côté  à  l'autre.  Il  né 
vaut  rien  à  débiter  en  ouvrages  de  fente  ,  ni  pour  porter  de  longueur  ou  autre- 
ment ,  parce  qu'il  s'éclate  aifémcnt.  >        r  !f 

On  ne  doit  pas  non  plus  employer  le  bois  noueux  â  porter  de  long ,  à  caufe  du 
défaut  de  {es  nœuds. 

Le  bois  rouge  eft  un  bois  échauflfô  ,  fujet  à  devenir  tout  plein  de  petites  taches 
blanches  ,  noires  &  roufles  ,  ainfi  que  pourriture  ;  c'eft  pour  cela  que  quelques 
Ouvriers  l'appellent  bois  pouilleux.  Il  eft  encore  d'un  plus  mauvais?  ufage  que 
ceux  qui  font  reftés  quelque  tems  charmés  ,  ceinturés  ou  écorcés  fur  pied  :  ceux  ci 
ne  font  cependant  pas  d'un  bon  fcrvice,  parce  que  le  boisfe  defleche  ,  par  fa 
TQmeL  Mmmmm 
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fubflance  &  dépérit  bien  plus  vite  ^ue  quand  on  Temploie  peu  de  cens  9ph 
l'avoir  coupé  vif  &  iain. 

Le  bois  gilif,  c^eft-à-dire ,  le  bois  gerfé  ou  fendu  par  la  gelée ,  eft  de  meilleor 
fcrvicc. 
.  Lti  malandres  font  des  bois  gfttés  &  pourris  qui  ne  peurent  être  enpbyés. 


-  • 


Bois  de  Charpente. 


On  appelle  bois  de  charpente,  ou  hois  quatre  &  bois  d^équarriflage^  tout  le 
bois  équarri  deftiné  à  bâtir  ,  pourvu  qu'il  foit  au-deflus  de  fix  pouces;  &  félon 
qu'il  eft  débité  »  chaque  pièce  a  fon  nom  particulier  y  fuivant  fa  grofleur. 

Le  Marchand  Vcntier  emploie,  pour  la  charpente  ,  les  plus  belles  tiges  de  & 
vente  ;  &  quoiqu'elle  ne  foit  pas  bien  confidérable ,  il  £iut  toujours  tendre  i  Fé- 
quarrilfage  ,  parce  que  c'eft  le  débit  le  plus  prompt ,, qui  coûte  le  moins  de  frais, 
&  qui  donne  de  plus  fortes  fommes.  Les  bons  arbres  pour  la  charpente  font  les 
arbres  de  brin  ;  ceyx  qui  font  venus  fur  foucbes ,  valent  bien  moins. 

Le  Marchand  doit  fe  garnir  d'abord  detf  gros  échantillons^  comme  poutres 
de  plufieurs  longueurs  &  groflTeurs ,  arbres  de  prelToirs,  couillards,  teflons,  ju- 
melles &  autres  groflfes  pièces  ;  mais  feulement  autant  qu'il  lui  en  faut  pour  Tif- 
fortiment  de  {ts  marchandifès ,  de  peur  que  le  refte  ne  foit  plus  que  du  fittia. 

Il  aura  foin  de  proportionner  le  nombre  &  les  échantillons  de  (t^  pièces  de 
charpente  au  débit  courant,  &  que  tout  fon  bois  foit  bien  équarri  à  vive-arrête; 
car  il  fe  vend  bien  plutôt  que  lorfqu'il  eft  flacheux ,  &  que  les  angles  n'en  font 
point  ouvragés  jufqu'au  vif. 

Le  gros  bois  tortu  qu'il  trouvera,  ou  (  pour  parler  dans  les  termes  de  l'art)le 
bois  bombe  ou  bouge ,  s'employera  en  courbes  qui  ferviront  à  faire  des  ceintres , 
des  toits  de  dômes  ronds  ,  des  genoux  de  navires ,  des  liens ,  des  eflelierSjdes 
chevrons  ceintres,  des  culs-de-four  ,  ou  autres  pièces  de  bâtimens,  moulins  ou 
navires ,  fuivant  leur  grolTeur  &  les  lieux  de  débit. 

On  ne  débite  le  bois  de  charpente  qu'à  la  pièce  ou  au  cent.  La  pièce  de  bois 
eft  de  douze  pieds  de  long ,  fur  fix  pouces  d'épaifTeur  &  autant  de  largeur,  ou  la 
valeur  qui  revient  à  cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces  de  bois ,  pour  le 
contenu  de  toute  une  pièce  j  de  forte  qu'une  poutre  eft  fbuvent  comptée  pour 

Î[uinze  ou  vingt  pièce  de  bois.  Tout  le  bois  de  charpente  fe  réduit  à  cette  me- 
ure ,  foit  pour  la  vente  ,  poyr  la  voiture ,  ou  pour  le  toifé  des  ouvrages.  On  le 
taille  toujours  en  longueur ,  depuis  fîx  pieds  jufqu'à  trente ,  en  augmentant  les 
pièces  toujours  de  trois  pieds  en  trois  pieds.  Celles  de  menuiferie  ne  vontguères 
qu'à  quinze  pieds ,  avec  la  même  gradation. 

•  Les  Charpentiers  appellent  bois  affoiblis  ^  ceux  qu'on  a  rendus  courbes,  qu'on 
a  taillés  en  ceintre  ;  les  bois  aflbiblis  exprès  ,  font  toifés  de  la  grandeur  de  leur 
boflage ,  &  les  courbes  de  la  grandeur  de  leur  plein  ceintre  j  c'eft-à-dire ,  qu'il 
Uxit  comprendre  le  plus  grand  vuide  de  la  courbe  avec  la  largeur. 

Le  bois  quarré  fe  mefurepar  toifes.  Quand  il  y  a  des  pieds  au-deflbusdestoi- 
^,on  ne  Us  compte  pas  jufqu'à  un  pied  trois  quarts;  depuis  deux  pieds  juf- 
qu'à trois,  on  les  compte  pour  demi-toife:  mais  il ^ut  rabattte  les  flaches&les 
malandres  ;  on  ne  les  rabat  pourtant  pas  aux  Voituriers.  Au  fiirplus ,  voyez  ce 
qui  a  été  dit  ci-devant  fur  la  Charpente  &  la  Menuiferie ,  Chapitre  III  dùprc- 
inier  Livre,  page  52  &  fui  vantes. 
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Bois  de  Fente  ^  Merrain  &  Bois  £  Ouvrages ^    • 

Les  boîa  de  fente  fert  à  faire ,  i^.  le  merrain  à  futailles  ;  2**.  le  merrain  à  pan- 
neaux pour  la  menuiferie  ;  5°.  tout  ce  qu'on  appelle  bois  d^ ouvrages ,  cVft-à-dire  » 
lattes ,  contre-lattes  ,  échalas  y  éclifles ,  féaux,  cercles, pelles  ,  bardeau ,  &  tous 
les  menus  ouvrages  qu'on  travaille  dans  les  forêts. 

On  choifit ,  pour  la  fente ,  le  meilleur  bois  de  la  vente ,  &  prefque  toujours  le 
chêne:  mais  on  doit  fur-tout  rejetter  tout  le  bois  trancbé,  tould,  échauffé  8c 
noueux.  Oh  y  emploie  les  tronçons ,  qu'on  coupe  ordinairement  au  bout  d'en- 
bas  de  l'abattage  ;  car  tout  le  corp«  de  l'arbre  n'eft  pas  propre  pour  la  fente.  Le 
bcrîs  ruftique  &  nouaillcux,  qui  a  crû  furie  gravier  cxpofé  au  plein  midi ,  ne  fe , 
peut  fendre  qu'un  peu  ;^rs  le  tronc. 

1^.  Le  merrain  àfiitailie  ,  qu'on  appelle  autrement  bois  à  barils ,  ou  bois  a 
douvains ,  fe  débite  en  pièces  qu'on  appelle  doelles ,  &:  qui  ont  depuis  fept  ju(^ 
qu'à  neuf  lignes,  ou  trois  quarts  de  pouce  d'épaifleur  ,&  depuis  quatre  juf- 
qu'à  fept  pouces  de  largeur  ;  mais ,  quant  à  la  longueur ,  ^Ues  font  différentes , 
luivant  la  jauge  des  lieux  &  l'ufage  qu'oa  en  wut  faire. 

Le  merrain  de  pipe  eft  de  quatre  pieds  de  long. 

Celui  des  muids,  qu'on  appelle  autrement  buifferie,  eft  de  trois  pieds. 

Etj£lui  des  hariques  &  demi-queues,  feuillettes  ou  demi-muids ,  eft  de  deux 
pieds  W  demi.  • 

Chaque  doelle  ou  pièce  de  merrain  à  futaille  a  fa  pièce  d'enfonçure,  qui  eft 
de  même  de  fept  à  neuf  lignes  d'épaiflèur  :  mais  elle  n'a  que  deux  pieds  de  long 
&  fix  pouces  de  large  pour  les  fonds  de  muids  j  &  pour  les  demi-muids  ou  feuil- 
lettes ,  un  pied  &  demi  de  long ,  &  au  moins  quatre  pouces  de  large. 

Toutes  doelles ,  foît  de  corps  ou  d'enfonçure ,  qui  font  au-deflbus  des  échan- 
tillons ci-defius ,  foit  en  longueur ,  largeur  ou  épaifleur ,  font  réputées  rebuts  ou 
efHitages. 

On  Élit  encore  avec  le  merrain ,  des  douves  qui  s'emploient  en  tonneaux  ,  cu- 
ves ,  baquets  &  autres  vailfeaux,  &  en  bardesfu  pour  couvrir  les  maifons. 

x"*.  Outre  les  tonneaux ,  cuves ,  baquets  &  bardeau ,  le  bois  de  fente  fe  diftri- 
bue  auflj  en  panneaux ,  dont  on  fait  <lu  parquet ,  des  lambris  8c  autres  ouvrage» 
de  menuiferie.  On  donne  aux  panneaux  quatre  pieds  de  long  fur  un  pouce  8c 
demi  d'épaifleur  :  il  y  en  a  qu'on  ne  fait  épais  que  d'urt  pouce  j  mais  Us  ont  tous 
au  moins  (îx  pouces  de  large. 

Les  belles  tiges  des  hêtres ,  fur-tout  quand  ils  font  du  double  ou  triple  âge  J 
&  celles  des  trembles,  fe  débitent  anifi  en  merfain  à  douves ,  bardeau  &  pan- 
neaux. 

3''.  On  tire  encore  des  tronçons  de  fente ,  la  latte,  tant  quarrée  que  volicc. 
Voyez  ci-devant ,  page  jtf. 

4**.  Les  bons  échalas,  qu'on  appelle  échalas  de  quartier  j  Se  en  plufieurs  en- 
droits Anpaijfeau ,  (ê  font  encorexie  fente  de  chênes ,  Se  ordinairement  destron- 
ces  qui  ne  font  pas  aflêz  bonnes  pour  de  la  latte.  On  fait  des  édialas  depuis  trois 
pieds  de  long  jufqu'à  quinze:  les  petits  fervent  aux  vignes ,  les  grands  aux  ber- 
ceaux 8c  aux  efpaliers. 

Pour  les  environs  de  Paris  8c  de  la  Loire ,  fur-tout  dans  l'Orléanois ,  on  fait 
les  échalas  de  quatre  pieds  Se  demi  de  long  fiir  environ  un  pouce  de  quarré  :  il  y  a 
quarante  échalas  à  la  botte  pour  Paris ,  8c  cinquante  pour  la  Province ,  quoi- 
qu'entre  Marchands ,  on  vende  les  échalas  au  millier. 

Ceux  de  fix ,  neuf,  douze ,  8c  même  de  quinze  pieds  de  longueur  font  d'im 
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boa  débit  à  Paria  pour  le  treillage  :  il  y  en  a  vingt-cinq  dans  ckaqae  botte; 

On  en  fait  ayfli  dcu  petits  de  quatre  à  cinq  pieds  ce  long  fut  un  pouce  de  lar* 

ge  ,  &  il  n'y  en  a  que  vingt-cinq  à  la  botté.  Dans  l'Auxerois  on  n'en  fait  point 

Îui  ne  paflfent  fis  pieds:  ns  les  appellent  des  perches  ;  &  c'eft  le  lèul  cantoa  de 
Vance  où  Fon  mette  la  vigne  en  perches. 

On  fait  au(&  des  échalas  de  bois  rond;  on  en  met  cinquante  à  la  botte  de<|uatce 
pieds  de  long:  ils  ne  fe  vendent  pasfi  bien  que  ceux  de  quartier. 

On  donne  au  plus  Gx  livres  de  façon  pour  fendre  8c  mettre  en  botte  un  cent 
d'échalas  de  quartier  ;  &  on  le  vend  depuis  quarante  jusqu'à  folxante  livres.  Le 
cent  d'échalas  ronds  vaut  dix  à  douze  écus. 

5^.  On  emploie  encore  le  bois  de  fente  en  éclijfes^  autrement  dit  perches, \}à 
^ Servent  à  faire  des  roinots ,  boifleaux  ou  bichets ,  £èaux ,  cribles ,  tambours^  pel« 
les  j  cerceaux  &  autres  ouvrages  de  cette  efpéce. 

Les  édifles  pour  minots  ont  quatre  ou  quatre  pieds  &  demi  *de  toi^gueaf  ^ 
'  &  trois  pieds  pour  Le^  féaux  ;  8c  1  enfonçure  des  minots  eft  de  dix-huit  pouces  ea 
quarré ,  8c  celle  des  féaux  d'un  pied. 

Apres  que  des  tronçons  de  fente  on  a  tiré  les  différentes  pièces  de  débit  cU 
deffus ,  il  relie  affez  fouvent  des  longueurs  d'arbres  de  fix  pieds  &  plus  :  on  la 
fait  équarrir  pour  les  débiter  en  fciage. 

Le  cercle ,  tant  à  cuves  qu'à  demi-muids  &  demi-queues ,  eft  auffi  de  bon  dé* 
bit  :  après  le  chêne,  le  châtaignier  &  le  frêne  y  font  les  bois  les  plus  propres^  On 
doit  choidr  ^  pour  le  cercle  à  cuves ,  les  perches  ks  plus  groflfes ,  les  plus||andet 
èc  les  plus  droites  ;  il  les  faut  de  longueur  dehuit  à  neuf  pieds  pour  le  cercle  à 
demi*queues ,  8c  de  cinq  à  fix  pieds  pour  celui  à  demi-muids.  On  fait  aufiî  beau- 
coup de  cercles  de  noifettier ,  de  bouleau  ,  de  faule ,  de  marfaut  &  de  meûfier» 

JBois  de  Sciage. 

Les  pièces  de  charpente  8c  de  fente  étant  tirées  d'une  vente  ^  le  Marchand 
ttamine  ce  qu'il  peut  débiter  en  {ciage. 

Le  bois  de  fciage  fert  principalement  pour  la  menuiserie;  on  le  débite  en  plaiif 
ehes  ,  fblives ,  chevrons ,  poteaux^  limons  &  battans ,  gouttières,  membrures  & 
contre- lattes.  Tout  le  bois  quarré,  qui  n'a  pas  fix  pouces  d'épaiffeur,  eft  compris 
dans  le  bois  de  fciage.  On  y  emploie  beaucoup  de  bois  tendres ,  fur-tout  pour 
la  boiserie ,  comme  parquetage  ,  lambris  &  plafond. 

On  fait  façonner  le  bois  de  fciage,  ou  par  des  Scieurs  de  long ,  ou  dans  des 
ttipulins  à  fcie  ;  mais  il  doit  être  fans  flache ,  bien  travaillé  à  vive- arrête,  &  noa 
méplat  y  c'eft-à-dire,  n'être  pas  plus  épais  d'un  côté  que  d'autre.  On  fabrique, 
pourtant,  pour  des  clôtures  &  autres  ouvrages  groffiers^  des  grofles  planchef 
qu'on  appelle  doiïes  ou  croiuus ,  qui  ne  font  fciées  que  d'un  côté ,  &  qui,  de 
l'autre ,  ont  quelqu'aubier ,  quelqu'écorce  ou  inégalité. 

Toutes  les  planches  fe  débitent  d^environ  un  pied  de  large;  les  plus  ordinaires 
fervent  en  menuiferie  ,.&  font  d'un  pouce  d'épaiffeur  franc  (ciées  (ur  trois  pieds 
&  demi  ou  quatre  pieds  de  longueur.  Celles  à  cuves  ont  un  pouce  Ac  demi  d'é-* 

{»ai0èur  ;  on  en  fait  de  deux  pouces  ;  franc- fciées ,  de  douze  à  treize  pouces  de 
arge  ;  &  il  y  en  a  qui  ont  juiqu'à  quatorze,  quinze  &  feize  pouces  de  largeur, 
qui  fervent  aux  trapes.  Les  planches  ientrevoux  n'ont  qu'un  demi-pouce,  on  au 
plus  neuf  lignes  d  épaiffeur  fur  neuf  pouces  de  large. 

Les /olives  fe  font  de  cinq  à  ièpt  pouces  de  groiTeur ,  de  longueurs  diBfëreiH 
tes,  mais  de  bon  bois  pour  bien  porter.  Les  folives  de  brin  ont  clepuis  quinze  pieds 
^qu'à  trois  toiiès  ou  trois  toifes  &  demie  de  longueur.  Quand^n  trouve  des  hrins 
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de  cette  portée  ^  on  ne  les  fcie  point ,  on  les  é<ittarnt  feulement  de  {ept  à  neuf 
pouces  de  grofleur ,  &  ils  font  fort  recherchés. 

On  débite  les  poteaux  de  quatre  à  fix  pouces  xle  grofleur ,  les  Charpentiers  en 
font  des  clôtures ,  pans,  &c. 

Les  limons  qui  fervent  â  porter  tés  marches,  &  forment  la  rampe  des  baluflres 
d'un  efcalier,  Se  les  batans  de  porte  cochere ,  fe  font  de  quatre  pouces  fur  un 
côté ,  9c  huit  fur  Taiitre}  ou  de  quatre  &  neuf  j-de  quatre  itc  dix,  de  cinq  i|dix  ^ 
de  cinq  &  douze.  • 

la^z  ckevrons  vont  vite  à  la  vente,  parce  qu'il  en  faut  8c  aux  Charpentiers  pour 
porter  la  couverture  des  maifons ,  te  aux  Menusfters.  On  les  fcie  ou  de  trois  pou* 
ices  flir  une  face  ,  &  de  quatre  fiir  l'autre  ;  ou  de  quatre  pouces  en  quarré. 
.    La  contre-latte  fert  pour  couvrir  en  ardoife ,  &  n'a  qu'un  demi-pouce  d'épaif* 
feur  fur  quatre  à  cinq  pouces  de  large. 

lé^s  gouttières  font  d'un  grand  ufage  en  Province  ,  &  d'tm  bon  débit  ;  mafe  il 
faut  en  choifir  le  bois  de  brin  fain ,  fans  nœuds  ,  roulure  ,  aubier  ni  gerfure  ,  âè 
qui  ait  huit  a  neuf  pouces  d'équarriiTage  ;  puis  on  le  fcie  par  le  travers  ,-  d'un  an-* 
gle  à  l'autre  ;  on^n  forme  la  gouttière  en  creufknt  une  de  fes  trois  face^î^uft^u^à 
un  bon  pouce  d'épaifleur  fur  chaque  bord ,  &  on  la  met  à  couvert ,  afm  que  lè 
hâle  ne  la  tourmente  point.  Les  gouttières  fe  font  ordinairement  de  fix  pieds  juf- 
qu'i  tcois  toife;s  &  demie  de  longueur. 

Les  membrures  fervent  a  la  memiiferie  0c  à  la  charpenterie ,  9c  font  de  deux 
Ibrtes ,  toutes  deux  de  fix  pouces  de  large  ;  mais  l'une  n'a  que  deux  pouces  d'é-» 
paifTeur ,  &  l'autre  en  a  trois. 

hts  Scieurs  de  long  font  fu}ets.à  croquer  leur  ouvrage  :  c'efl  à  qnoile  Marchand 
doit  veiller  ;  &  parcourir  fouvent  fa  vente,  le  pied-de-Roi  à  la  main ,  pour  fça^ 
-voir  fi  les  échantillons  font  bien  débités. 

Les  Marchands  de  bois  quarré  &  les  Charpentiers  appellent  hrin  Je  bois  ou  bois 
de  brin  ,  les  pièces  dont  on  a  feulement  ôté  l'aubier  pour  les  équarrir  ,  &  dans  le^ 
quelles  fe  trouve  en  entier  le  cœur  du  bois,  en  quoi  confifle  fa  principale  force. 
Ils  appellent  au  contraire  bois  defciage ,  les  pièces  ^ni  ont  été  refendues  par  les 
Scieurs  de  long,  &  aufquelles  il  ne  fe  trouve  qu^une  petite  partie tiu  cœur  du 
bois  ,  non  pas  au  milieu  de  la  pièce ,  mais  à  un  de  fes  angles.  Le  bois  de  brin  efk 
ktcomparablem^t  meilleur  te  plus  fort  que  celui  defciage ,  &  il  eft  facile  i  dif^ 
tinguer  par  le  bout  de  la  pièce  nouvellement  fciée.  Les  Connoifièurs  orientent  aa 
nombre  des  caufes  du  dépériflement  des  forets  en  France,  la  trop  grande  confom- 
mation  qqi s'y  faicfde  bois  de  brin , depuis environun demi-^cle,  c'eft-à-dire ; 
depuis  queies  Architectes  ont  inventé  les  plafbndadans  les  bfttimens  ;  par  ce  qua 
^  ces  plafonds ,  quoique  d'un  grand  ornement,  exigem  des  bois  de  Tige  d'environ 
quarante  ans  ^  au  Ueu  qu'auparavant  les  planchers  de  fblives  fe  faifoient  de  boî9 
de  fciage ,  que  l'on  ne  tire  que  des  bois  de  futaie  qui  ont  acquis  leur  âge  par£dt. 

Bois  de  Charronnagfi. 

U  comprend  tout  ce  que  les  Charrons  emploient  pour  fUre  des  charrues  ; 
toues ,  charrettes ,  carroflçs  &  autres  voitures ,  &c.  Le  frêne ,  le  charme ,  l'érable, 
tt  principalement  l'orme,  fbumiiTent  prefquetout  le  bois  de  charronnage.  La 
meilleure  partie  s'en  débite  en  grume  ;  &  tout  y  fert ,  même  les  forts  branchage^ 
droits  x)u  tortus ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  trc^  de  nœuds  :  car  les  Charrons  em- 
ploient aux  rais  de  roues ,  aux  charrues  ou  ailleurs  ,  jufqu  aux  petits  morceaux, 
g  os  comme  la  jambe  ;  &  tout  ee  bois-là  s'appelle  bois  à  debiur.  Les  rais  fe 
nt  de  chêne.  * 

Si  on  y  trouve  des  grusies  de  deux  on  trois  pie46  9c  4êwà,  d'équarriiTage  ^  qi» 
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puiflefit  porter  quatre  à  Ctx  pouces  d'épaifleur ,  il  faut  les  débiter  dans  Uor  Uf^ 

{reur  en  tables  ,  que  les  Meuniers  cherchent  pour  faire  leurs  rouets  te  touQ  de 
anternes.  Au  furplus^  voyez  ci-après  le  débit  particulier  de  Forme. 

BoLf  d^  Chauffage. 

EUmis  le  commencement  du  dix-huitiéme  fiécle^  leprixdu  boisibrûltri 
augflPhté^n  France  des  deux  tiers. 

On  le  fait  de  hêtre ,  de  charme  fie  de  cbtee  ,  dç  branchages  de  taillis  ^&  de 
bois  qui ,  pour  être  gâtés  ou  de  mauvaife  efpéce  ,  ne  font  point  propres  aux  uf^ 
ges  ci-deflus ,  foit  de  charpente ,  fciage  ou  charronnage.  Il  ne  faut  pourtant  pat 
tirer  trop  fort  à  ces  ufages ,  parce  qu'il  ne  refteroit  plus  de  quoi  faire  de  bonboii 
à  brûler  qui  eft  un  débit  des  plus  confidérables  des  ventes  marchandes. 

Le  hêtre  ,  &  encore  plus  le  charme  ,  font  les  meilleurs  bois  à  brûler  :  ils  font 
bon  feu  ,  bien  clair ,  qui  dure  iç  qui  donne^bonne  chaleur ,  bon  charboaSc  b(»n« 
nés  cendres. 

Le  bois  de  chêne  brûle  8c  chanflfè  aflez  bien  ,  quand  c^eft  du  bois  jeune  ;inaif 
il  pétille  :  le  vieux  noircit  dans  le  feu  y  &  fait  un  charbon  qui  s'en  va  parécailb 
&  qui  s'éteint  bien  vite  ;  &  le  chêne  ptlari^  c'eft-à-dire  ,  celui  dont  on  aôtéré- 
corce  pour  en  faire  du  tan  ,  ne  rend  point  de  chaleur.  Aînfi  ,  lorfqu'on  prsnddu 
chêne ,  il  faut  choifir  les  rondins  de  trois  ou  quatre  pouces  de  diametre^vec  leur 
écorce  >  &  rejetter  les  groflès  bûches  de  quartier.  On  en  doit  pourtant  exceptet 
le  chêne  verd ,  qui  fait  bon  feu  U  charbon  de  durée. 

Le  bois  de  cl4taignier  n'eft  point  bon  à  brûler,  parce  qu'il  pétille  trop  dans  le 
feu. 

Le  bois  blanc ,  comme  peuplier ,  bouleau  &  tremble  ^  left  le  plus  mauvais  os 
tous  les  bois  à  brûler  ;  il  ne  donne ,  ni  clarté ,  ni  chaleur  y  ni  charbon ,  ni  bonnes 
cendres.  ^ 

Le  bois  flotté  a  moins  de  chaleur  &  brûle  plus  vite  que  le  bois  n^u/,c'eft^ 
dire ,  venu  par  charroi  ou  p'kr  bateau. 

Le  bois  verd  brûle  plus  diflkilement  que  le  fèc  ;  mais  iliê  confume  plosfte 
quand  il  eft  bien  embrsué. 

Tout  le  bois  à  brûler  en  général  doit  avoir  trois  pieds  ic  demi  de  long  ^  cooi* 
pris  la  taille.  Il  ne  doit  y  avoir  que  le  tiers  au  plus  de  bois  blanc. 

Le  bois  à  brûler  ne  doit  être  vendu  qu'à  la  corde  :  l'Ordonnance  ayant  abn^ 
toute  autre  forte  de  mefures  :  &  la  corde  doit  avoir  huit  piedS  de  long  k  quatre 
de  haut  ;  elle  vaut  deux  voies  à  Paris* 

1^.  Le  hoU  de  compte  ou  de  moule  eft  celui  dont  les  (oixante-deux  bûches  aa 

Î^lus  doivent  remplir  les  trois  anneaux  qui  compofènt  la  voie  de  Paris ,  fuinnt 
es  Ordonnances  de  la  Ville  :  les  bûches  y  doivent  avoir  trois  pieds  &  demi  de 
longueur,  &  un  dour  de  tour ,  c'eft- à-dire ,  dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  groflcur. 
celles  d*au-deflbus  doivent  être  rejettées  &  renvoyées  parmi  le  bois  de  corde. 
a**.  Le  bois  de  corde  eft  celui  qui  n'a  pas  dix-fept  pouces  de  grofleur ,  n»^  il 
doit  en  avoir  au  moins  fix  :  on  l'appelle  bois  de  corde ,  parce  qu'il  n'y  a  paslong- 
tems  qu'on  le  mefuroit  encore  à  Paris  avec  des  cordes.  A  préfent  on  le  vend  a  la 
membrure ,  qui  eft  une  mefure  compofée  de  trois  pièces  de  charpente ,  qui  a  qua- 
tre pieds  en  tous  fens ,  &  dans  laquelle  on  range  le  bois.  Plus  il  eft  droit ,  micur 
il  fe  vend  ,  parce  qu'il  fe  corde  mieux  que  le  bois  tortu. 

On  appelle  à  Paris  bois  de  gravier  ;  un  bois  demi-flotté ,  qui  vient  de  la  Bom^ 

^gogne  &  du  Nivernois ,  dans  des  endroits  pierreux  ;  &  bois  d'andelle ,  un  bofi  de 

dçux  pi^ds^  demi^  quji  vient  par  la  rivi.erp  d' AndeUe  :  U  eft  ordinairement  de  bêtrei 
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II.    Part.    L^r.  V.    Çha?.   \\.  Déiits  du  Bols.  %^t 

3*.  Quand  le  bois  de  corde  eft  pris  y  le  refte  des  branchages  ou  bois  (ert  à  faire 
des  cotrets ,  falourdes  ,  fagots ,  bourrées ,  charbon,  braife  &  cendres. 

L'on  appelle  menuife  ou  bois  de  menuife ,  tout  le  bois  qui  eft  trop  menu  pouf 
être  mis  avec  les  bois  de  compte  ou  de  corde.  Les  Plâtriers  ne  peuvent  prendre 
furies  ports  que  des  bois  de  menuife ,  des  blancs-bois  ,  du  bois  de  rebut ^  ou  du 
bois<]e  déchiragôy  qui  provient  des  vieux  bateaux  que  Pon  dépèce. 

A  Paris  le  bois  de  menuife  &  le  bois  tortillard  ou  tortu  ^  ne  doiveJit  pas  être 
mêlés  dans  le  bois  décompte  ou  de  corde;  fie  on  n'y  en  peu  mettre,  comme  je  l'ai 
dit  ci-dedus ,  qu'un  tiers  au  plus  de  bois  blancs^ 

Le  cotret ,  foit  de  taillis  ou  de  quartier ,  doit  avoir  deux  pieds  de  longueur  fiir 
dix-fept  à  dix-huit  pouces  de  groflfeur. 

^ffgot  deftiné  pour  Paris ,  doit  avoir  trois  pieds  &  demi  de  long ,  dix«-iêpt  i 
dix-huit  pouces  de  groifeur ,  &  être  garni  de  parem^ns  raifonnables ,  outre  les 
broutilles. 

La  groflTeur  des  cotrets  &  fagots  fe  prend  vers  la  barre  dont  on  les  lie  par  le 
milieu  ;  de  même  que  la  couronne  d'un  arbre  de  futaie  fe  prend  au  pied. 

lézfalourde  eft  un  gros  fagot  qui  n'eft  compofé  que  de  huit  à  dix  perches  cou« 
pées  j  ou  de  rondins  joints  enfèmble  &  lié  par  les  deux  bouts. 

On  vend  les  bûchettes  a  la  charretée  ou  à  la  voie  ;  de  les  ramilles  fervent  à  faire 
des  bourrées ,  dont  on  tire  quelqu'argent  â  compte  de&  faux-frais ,  quand  on  eft 
auprès  des  grandes  villes;  on  fait  les  bourrées  plus  courtes,  mais  bien  plus  grofles 
ciue  les  fagots.  • 

On  donne  aux  Bûcherons ,  pour  la  façon  du  cent  de  fagots ,  dix-huit  à  vingt-* 
deux  fols ,  compris  l'abattage  ;  &  on  le  vend  cent  fols  ou  fix  livres  fur  le  lieu. 

Les  bourrées  de  quartier  coûtent  autant  de  façon  que  le  fagot;&  celles  de  tail« 
lis  valent  depuis  quarante  fols  jufqu'à  quatre  livres  le  cent ,  félon  qu'elles  font 
bonnes.  Les  bournêes  d'épines  le  vendent  trente  à  quarante  fols  le  cent. 

On  donne  trente  fols  pour  la  façon  de  la  corde  de  bois  ,  compris  l'abattage  ;& 
on  la  vend  depuis  douze  livres  jufqu'à  feize.  Le  bois  de  noyer  &  autres^  fembla- 
blés  ne  fe  vendent  que  neuf  ou  dix  livres.  ^ 

Dans  notre  Maifon  Ruflique  on  fait  feu  de  tout  boi3 ,  arbres  morts  oubrifés, 
peupliers,  tre^fnbles  ,  même  des  aunes  &  des  faules  :  après  qu'on  les  a  coupés  ea 
ieve,  il  n'y  a  qu'a  les  laifler  fécher  a  l'air  pendant  un  hiver ,  ils  brûleront  très* 
bien  ^fuite. 

4^.  Les  forges  ,  les  verreries ,  les  fourneaux  &  les  martinets  confbi^ment  une 
f!  grande  quantité  de  bois  àbrûler,  qu'ils  en  cauferoient  une  difette  générale.C'eft 
pourquoi,  par  Arrêt  duConfeil  du  9  Août  1723,  il  a  été  défendu  d'établir  à  l'a- 
venir aucuns  fourneaux ,  forges  ,  martinets  &  verreries ,  ni  même  augmentation 
de  feu  3c  de  martinet  dans  celles  déjà  établies,  finon  en\ertu  de  Lettres-Patentes 
bien  &  dûement  vérifiées ,  à  peine  de  3000  liv.  d'amende  ,  de  démolition  de  de 
confifcation  :  Se  ces  nouveai^c  établiflemens  ne  doivent  être  permis  que  pour  la 
confommation  des  bois  qui  ne  font  pas  à  portée  des  rivières  navigables  ou  flotta- 
bles ,  8c  des  villes ,  &  qui  ne  peuvent  fervir ,  ni  aux  conftruâions^ni  au  chauflàge* 

Abattis  des  têtes  ou  branches  d^ arbres  ,  fir. 

i^  On  réduit  à  une  certaine  hauteur  les  tiges  de  faules  &  de  fjrênes ,  fur-tout 
des  fauvagés  ;  &  leurs  têtes  jettent  quantité  de  branches  qu'on  coupe  entre  qus^ 
*  tre  &  fept  ans  pour  les  débiter  en  perches,  cerceaux ,  &c. 

%"",  Les  tiges  d'ormes  ,  de  peupliers  de  de  trembles  ,  de  charmes  fie  d'érables^ 
donnent  quantité  de  branches  dont  on  £edt  des  fagots. 
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«3^  LA  NOUVELLE  MAISON    RUSTIQUE. 

Des  têtes  des  uns  /&  Tëbrancbage  des  autres^  on  fait  des  coupes  régl^*  & 
quand  on  en  a  beaucoup  y  on  les  adjuge  aU  plus  offrant  ;  ou  bien  on  fes  abat  par 
cantons  ,  par  rues  ou  par  côtés  de  rues ,  afin  d'avoir  toujours  du  bois  à  abattre.  Û 
faut  leur  donner  aHez  d'âge ,  pour  queFabattis  donne  de  bon  bois;  8c  les  couper 
tous  hors  de  fève  &  à  fleur  de  la  tige. 

3''.  On  abat  jufqu'au  pied  les  aunes  &  les  fautes  à  douze  on  quinze  ans ,  poar 
les  débiteren  perches. 

Charbon  de  Bois. 

Pour  le  faire ,  on  cboi(tt  dans  Tes  propres  bois ,  ibit  taillis ,  fbit  futaie ,  quel- 
que clairière  dont  on  abat  tous  les  buiflbns  &  plants ,  &  on  en  fait  une  place  bien 
nette ,  grande  à  proportion  de  ce  que  l'on  ibuhaite  faire  de  charbon  ;  après  qooi 
on  y  fiait  tranfporterlebois  dont  on  veut  le  fairte  :  ordinairenaent  on  le  coupe  par 
morceaux  longs  de  deux  pieds ,  &  gros  depuis  un  ^ouce  &  demi  jufqu'à  Cx  oti 
ftpt.  On  commence  le  fourneau  auffi-tdt  qu'il  y  a  aflez  de  bois  pour  cela ,  k  on 
continue  toujours  d'en  apporta  pendant  qu'on  drefle  le  fourneau  de  la  manière 
fuivante. 

On  fait ,  au  milieu  de  la  place ,  un  quarré  de  quatre  gros  bâtons  couchés  plat 
à  terre ,  par-deiTus  ceux-là  on  en  met  un  fécond  rang ,  puis  un  troifiéme,  te 
ain^i  de  fuite,  en  les  arrangeant  les  uns  fur  les  autres  quarrément ,  jttr<{u'â  ce 
que  les  quatre  murs  du  milieu  de  ce  fourneau,  fbient  faits  ,  de  forte  qu'il  y  ait 
un  yuUe  dans  le  milieu ,  d'un  pied  ou  pied  &  demi  de  diamètre.  Il  y  en  a  qui 
mettent  quatre  perches  aux  quatre  coins  du  quarré  ,  pour  foutenir  l'édifice.  Eu- 
fuite  on  environne  ce  quarré  de  morceai»r  de  bois  qu'on  pofè  débout  contre  la 
meule:  on  fait  cette  première  affiette  aulC  épaifTeque  l'on  veut;  fc  fur  elle  on 
en  fait  une  féconde ,  puis  une  troiftéme  &  une  quatrième  s'il  efl:  befoin ,  en  pla- 
çant toujours  les  gros  brins  avant  les  petits ,  jufqu'à  ce  que  le  quarré  fbit  garai 
&  comblé  ,  de  façon  qu'il  fe  termine  en  pyramide,  11  y  a  des  Pays  où  l'on  fait 
ces  fourneaux  ronds  ou  en  dôme  ;  ce  qui  réuffit  également.  En  le  dreflkntjje 
fuppofe  qu'à  mefure  que  la  meule  s'élève ,  on  garnit  le  vuide ,  qu'on  a  laiflK  an 
milieu  ;  de  charbon  ,  foufire,  ramilles  &  autres  chofes  qui  puiÔent  allomerua 
feu  aflez  tenace ,  pour  confumer  tout  le  bois  de  la  meule. 

Quand  tout  le  bots  efl  rangé ,  on  coupe  des  gazons  d'un  pied  de  lar^r  te 
de  deux  doiets  d'épaiffeur  ;  puis  on  en  couvre  tout  le  bois,  afin  que  le  fbiAeatt 
n'ait  point  d'air  :  on  ne  laifTe  qu'une  ouverture  en  bas  ,  pour  y  mettre  le  feu, 
&  on  la  bouche  quand  le  feu  y  efl  bien  allumé. 

D'autres  l'allument  d'une  manière  différente.  Ils  laifTent  le  haut  du  quarré 
ou  de  la  pyramide  ,  dégarni  ou  découvert  ;  ils  y  montent  avec  une  échelle  Ami- 
ble  ou  autre  ;1ls  y  jettent  deux  ou  trois  panerées  de  charbon^  qui  tombe  dans 
le  fond  de  la  meule  ;  puis  ils  y  rcnverfent  du  charbon  allumé  &  par-defliiî 
celui-ci ,  encore  du  charbon  éteint,  &  une  livre  de  foufre  pilé,  afin  que  toute 
la  maflTe  brûle  ;  fie  ils  achèvent  de  ren^lir  le  vuide  de  charbon,  &  de  le  com- 
bler d*im  peu  de  bois  &  de  terre  par-defliis  ,  &  au  plus  vite,  afin  que  le  feu 
ne  prenne  point  d'air. 

Au  défaut  de  gazon  ,  on  couvre  le  fourneau  de  terre  glaifê ,  fous  laquelle  il 
efl  bon  de  mettre  un  peu  de  moufTe  :  on  met  une  épaiffeur  de  deux  doigts  de 
terre ,  &  on  la  iat  avec  le  dos  d'une  pelle  pour  Tafifermir.  On  peut  y  mêler  de 
la  pierraille  ou  du  moilon. 

Il  faut  prendre  liu  bois  neuf  y  c'eft-à-dire ,  qui  n'ait  pas  un  an  d'abattis,  poar 
fSwre  de  bon  charbon  :  celui  de  vieux  bois  ,  n'a  ni  confiflence ,  ni  chaleur. 

Plus  le  bois  ell  dur  ^  meilleur  eu  eft  le  charbon  :  on  efHoie  fort  celui  de 

chêflc, 
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II.  Paît.  Liv.  V.  Chat.  IL  Débits  du  Bois  ;  Charhon.  8jj 
<l)éiie  y  de  Taule ,  de  châtaignier  ,  d'érable ,  de  frêne  »  de  channe ,  Sec.  Celai  do 
faêtre  eft  bon  ponr  les  Poudriers  &  Salpêtriers  ,  parce  qu'il  eft  pétilianc^  com- 
me le  chêne  Teft  à  br&ler.  Le  charbon  des  bois  blancs  fe  débite  à  tou9i  ceux 
qui  travaillent  en  orfèvrerie ,  parce  qu'il  ne  pétille  pas  ,  qu'il  eft  doux  &  ten- 
dre fous  la  main  de  l'ouvrier  ,  &  qu'il  fait  un  beau  poli  ;  mais  il  ne  vaut  rien 
aux  autres  ufàges  :  il  ne  fait  qu'un  feu  couvert,  noir  &  fans  chaleur ,  &  il  fë 
conHime  ei^  mauvaises  cendres  blanches ,  qui  même  ne  font  propres  là  rien. 
Ceux  de  charme  bc  de  hêtre  font  les  meilleurs  pour  la  cuifîne. 

Celui  de  bouleau  eft  particulièrement  bon  pour  fondre  les  métaux.  Le  char- 
bon de  faule  &  celui  de  troène  font  encore excellens  pour  les  Salpêtriers,  Tout 
le  charbon ,  qui  fè  débite  aux  Salpêtriers ,  Fondeurs  >  Orfèvres  ou  autres  Arti- 
fans  y  doit  être  fait  de  bois  pelé. 

Il  ne  fiiut  abandonner  le  fourneau  à  charbon ,  ni  jour,  ni  nuit ,  tant  que  \t 
feu  v  eft ,  de  peur  d'accident  ;  &  s'il  s'élève  du  vent ,  on  doit  l'en  garantir  par 
des  brifes- vents  de  paille  ,  qui  fo^nt  auffi  hauts  que  le  fourneau. 

Le  charbon  eft  trois  jours  à  fê  faire ,  quand  c'eft  du  bois  verd  ;  8c  deux  jours 
&:  demi ,  lorfque  c'eft  du  bois  fec. 

Le  deuxième  jour  ,1e  fourneau  devient  tout  noir  ;  la  fumée  épaifle  qui  s'élève 
dans  le  fourneau  ,  s'y  réfléchit  d'abord  fUr  tout  le  charbon ,  &  c'eft  ce  qui  le 
rend  inflammable,  fi  noir ,  &  fi  capable  de  cai^r  des  maux  de  tête  &  autres 
«ccidens.  Elle  pénètre  jufau'au  dehors  du  fourneau ,  le  deuxième  jour ,  &  il  y 
a  des  gens  qui  le  percent  alors  en  plufieurs  endroits  avec  la  pointe  d'un  four- 
gon ,  pour  donner  iflue  i  la  fumée. 

Quand  il  ne  s'en  élevé  plus ,  &  que  le  fourneau  eft  un  peu  affidfiS ,  c'eft  uni 
marque  que  le  charbon  eft  cuit.  Alors  M  faut  bien  boucher  avec  de  la  terre  tous 
les  trous  où  fentes  du  fourneau  j  car  fi  l'air  y  entroit ,  il  réduiroit  le  charbon  eu 
tendres.  Onlaiffe  le  fourneau  s'éteindre  entièrement  pendant  vingt*quatre  heu* 
t^s  :  lorfque  le  charbon  eft  refroidi ,  on  décembre  le  fourneau  ,  pour  tranfporter 
le  charbon  dans  un  endroit  à  couvert  de  la  pluie  :  quelques-uns  le  lailTent  en 
meule  dans  le  bois ,  jufqu'à  ce  qu'on  le  conduife  au  port ,  ou  autre  lieu  de  débit. 
Le  charbon  de  bois  fè  mefure  au  boifleau  comble  :  le  pouflîer  de  charbon  fe 
vend  aux  Doreurs  fur  cuivre.  On  aj^elle  charbon  en  banne,  celui  qu'on  anaene 
par  charroi. 

U  ne  faut  acheter  le  charbon  qu'au  boilTeau  ,  pour  qu'en /e  le  faîfant  livrer  i 
cette  mefure ,  les  Charbonniers  ne  vous  donnent  point  des  genêts  &  de  la  braiAi 

Eour  du  charbon,  ou  du  charbon  de  bois  blanc  ,  fourré  fous  un  ou  deux  lits  de 
on  charbon  de  hêtre ,  conune  ils  ont  coutume  de  faire ,  quand  ils  le  vendent  e» 
facs  ou  en  banne.  U  fkut  auffi  prendre  nrde  qu'ils  ne  vous  l'apportent  chsiud  ou 
trop  nouveau  fait ,  i  caufe  du  danger  du  feu. 

Par  la  même  raifon,  il  eft  nèceilairè  que  le  lieu  oh  l'on  garde  le  charbon  ,  (bit 
à  l'écart,  bien  couvert  &  bien  clos  ;  car  le  charbon  conferve  long-tems  fa  cha-i 
leur  ,  il  pi'end  feu  aifément  ,  &  le  couve  long^tems; 

En  France  ^  il  eft  défendu  a  tout  le  monde ,  de  faire  du  charbon  hofs  des  fo- 
rêts :  il  n'eft  pas  même  permis  d'en  faire  chez  ibi^  quand  on  demeure  dans  un 
bois. 

Les  Marchands  Ventiers  ne  peuvent  pas  faire  des  charbonnières  ,  autrement 
dit ,  fauldes  ou  foflès  à  charbon,  par-tout  où  ils  veulent,  ni  en  faire  autant  qu'il 
leur  platt  :  ils  ne  peuvent  pas  en  faire  hors  de  la  forêt ,  ni  même  chez  eux  ,  Iqrf; 
qu'ik  demeurent  dans  le  bois.  Ce  font  les  Ofliciers  des  Eaux  &  Forêts  qui  en 
marquent  les  places  aux  endroits  les  plus  vuides  &  les  plus  éloignés  des  arbres 
9c  du  recru  :  ils.  en  règlent  le  nooibre  ordinairement  à  une  par  chaque  arpent 
TemeL  '  Nnnnn 
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de  bois  qu'il  y  a  couper ,  8c  il  n'eft  pat  permis  au  Marchand  d'en  faire  plus  ; 
ni  ailleurs  qu'il  ne  kii  eft  marqué  :  ib  peuvent  même  IfobU^  à  défoncer, 8t 
repeupler  les  places  où  il  a  fait  du  charbon. 

Cendres  y  Soude  en  pierres» 

Il  n'eft  permis  de  faire  des  cendres  dans  les  Soréts  ,  <pte  des  houpiers ,  tronct» 
racines  &  autres  bois ,  qu'on  ne  peut  employer ,  ni  en  ouvrage  ,  ni  en  boit  de 
torde,  n  eft  même  défendu  d'en  faire  dans  les  bois  du  Roirfc  Communautés, 
è'il  n'y  a  Lettres-Patentes  du  Roi  qui  le  permettent  :  Se  un  Marchand  ne  peut 
pas  en  faire  ailleiu^s  ,  qu'aux  endroits  qui  lui  font  imHqués  dans  fa  vente,  ni 
en  tranfporter  que  dans  des  tonneaux  marqués  de  fon  marteau  :  on  les  vend  aux 
Verriers  ,  Foncfeurs  &  autres-  Les  cendres  de.  hêtre  &  de  charme  font  rechcr- 
èhés  par  les  Verriers ,  &  celles  de  chêne  par  les  Salpétrîers,  qui  en  font  le  \m 
falpêtre  :  il  en  faut  anfll  pour  ftire  du  {âvon  noir  &  blaoe.  Les  cendfes  de 
èharmc  &  de  hêtre  font  les  meilleures  de  toutes ,  pour  blMichir  les  toiles  &  pour 
les  leflives:  on  préfère  pour  cet  ufage  les  grifes ,  8c  celles  qiri  font  âpres  a« 
goût ,  fines  8c  bien  cuites.  Oh  les  fait  recuire  au  four ,  quand  elles  n'ont  pas 
été  affez  cuites  d'abord ,  ou  qu'elles  fe  font  décuites.  Les  Teinturiers  en  con- 
fomment  beaucoup.  Celles  de  bois  flotté,  de  bois  mort  8c  de  bois  blanc,  ne 
Valent  rien  en  leflive  ;  celles  de  châtaignier  non  plus,  pafl*ce  qu'elles  uchcnt 
le  ling^  pour  toujours,  de  même  que  celles  d'aune:  au  contraire ,  celles  de 
bois  d  olivier  ou  de  noyaux  d'olives ,  font  trcs-bownes  à  cet  ufage.  Les  cendres 
de  bois ,  foit  blanches ,  grifes  on' noires ,  fe  vendent  â  la  tonne. 

Les  cendres  de  figuier  8c  de  fîrêne  font  mifes  au  rang  des  caufUques ,  ainfî 
que  la  cendre  de  lie  de  vin  8i  le  fel  de  leffive. 

Les  cendres  de  bois  ne  font  pas  les  feules  dont  on  tire  profit  à  là  campagne  ; 
iar ,  outre  les  cendres  gravelées  dont  noue  parlerons  ailkors  ,  &  outre  celles  de 
fougère  ,  on  a  encore  les  cendres  de  l'dgue  marine ,  qu'ont  nomme  indifférem- 
ment gafmond,  far,  Ti^arec,  kali  ou  fonde, yi/icom/tf.- on  Ik  trouve  fur  les 
bords  de  la  mer ,  &  fouvent  on  l'y  feme  exprès ,  &  on  l'y  brûle  dans  des  creux 
recouverts  de  terre  où  la  cendre  fe  pétrifie:  on  en  fart  du  verre  ,  du  favonfc 
des  leffives  ;  elle  entre  aufli  dans  la  compofition  de  la  bière. 

Outre  les  plantes  ^narines  8c  les  aromatiques  qui  abondent  en  &ls  ,.8c  dont  les 
«endres  font  eftimées  des  Chymiftes  &  des  Apc^caires,  on  peut  suffi  en  tirer 
êe  toutes  fortes  de  plantes  en  les  brûlant  ;  elfes  font  toutes  de  boa  débit ,  &  fer- 
vent à  plufieurs  ufages» 

La  meilleure  manière  qu'on  ait  à  la  campagne  de  brûler  toutes  les  herbes  pour 
en  faire  des  cendres  qui  aient  beaucoup  de  lels,  ce  qui  en  fait  le  prix,  eft  de 
couper  &  ramaflTer  ces  plantes  par  gros  tas  ;  &  lorfqu'on  en  a  fuflSfanuncnt  k 
qu'elles  font  bien  fêches  ,  les  mettre  dans  un  ou  plufieurs  trous  qu'on  fait  en 
terre  ;  les  y  allumer auflî-tôt  avec  un  peu  de  feu,  par  un  beau  tbms  ;  puisks 
couvrir  de  terre  ou  de  pierres,  enforte  qu'il  n'y  pafle  cpi'autant  d'air  quil  en 
ftutpour  entretenir  le  feu  fans  qu'il  s'étoufl'e  ;  les  plantes  fe  brûleront  dott- 
cement  &  fe  calcineront.  On  connoît  que  la  chofe  eft  faite,  quand  la  terre  dé 
ideflUs  eft  entièrement  refroidie  :  alors  on  découvre  doucement  le  creux ,  fc  Ton 
y  trouve  les  cendres  bien  calcinées  8c  falées ,  la  plupart  attachées  les  unes  aox 
autres  par  grumeaux  ;  ce  qui  eft  la  marque  d'une  boime  calciifation.  . 

C'eft  ainfî  que  les  Payfans  d'Auvergne  profitent  des  gantes  inutiles  de  leuis 
montagnes ,  en  les  brûlant  dans  des  foflès  ;  de  ces  cendres  ont  beaucoup  de  fel 
alcalin  ;  mais  en  le$  enlevant-,  ils  pmnnent  anfiir  avee  elles  uae  partie  de  la  ter^ 
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qui  les  éaviroimoic,  3c  qui  eft  falée  par  communkadoa.  Ils  vendent  ces  cea* 
dres  à  fort  bon  marché  aux  Epiciers  ,  qui  les  débitent  au3C  Elandûfleùfes  ,  parcç 
qu'elles  font  très-'bonnes  pour  les  leffivea. 

On  peut  en  faire  un  meiUeor  ufage ,  quand  ft  ne  fêroit  que  pour  l'amende* 
ment  des  jardins  &  des  terres  labourables  ,  comme  nous  l'avons  dit  ailleurs  ^  &^ 
tr'autres  au  fujet  des  cendre»  8c  gaâ^ons. 

On  brûle  de  la  même  façon  fur  le  bord  de  la  mçr ,  les  hierbes4{ui  Servent  à 
faire  le  verre  ,  le  favon  fc  les  leffives  :  on  l'appelle  Jçude  om  pûrres  j.  parce  que 
la  fonde  eft  la  plante,  qu'on  y  emploie  le  plus ,  Se  qu'Ole  fe  pétrifie  par  la  cal^ 
cination.  La  meilleurje  £bude  eft  celle  d'Alicante  ;  ^lle  doit  itre  en  petites  pier* 
Tes  fèches  8c  Tonnantes,  de  couleur  grife  bleuâtre  ^parfelnées  de  petits  trous  âdt{ 
«n  œil  de  perdrix.  La  foudè  de  Caf  tluigene  a  moins  de  bleu  ,  plus  de  croûte 
verdâtre ,  8c  les  yeux  plus  petits.  La  foude  de  Bourde  ne  vaut  rien  ;  elle  eft 
ordinairement  humide,  noirâtre , verdâtre  &  fort  puante.  La  fonde  de  varec  qu'on 
fait  à  Cherbourg ,  &  fur  les  autres  c^tes  maritimes  de  INomiandie ,  eft  infiSrieure 
à  celles  qui  nous  viennent  d'Efpagne^  En  général  toutes  les  plantes  qui  croi£^ 
icnt  aux  environs  de  la  mer  ,  comme  lai  perce-pierre,  la  crifte"- marine ,  le  kali  ; 
ibnt  celles  qui  donnent  Je  pltis  de  fd ,  parce  que  la  terre  8c  l'eau,  dont  ellet 
prennent  leur  nourriture ,  en^t  {deines. 

Ecorces  ^  Tan^  MoUfS  à  brùUn 

On  écorce  le^  ctênes  8c  chéneaux,  les  noyers ,  les  aunes  9  les  tilleuls  9  les  mch% 
f  ifiers  ,  les  boukaux  le*  mûriers.  .... 

V écorce  de  chênes ,  fur-tout  des  jeunes ,  eft  de  très-bon  débit,  parce  qu'oH: 
en  fait  le  tan ,  qui  eft  une  poudre  menue  qui  fèrt  â  la  préparation  des  cuirs ,  après 
en  avoir  fait  tomber  le  poil  ;  &  à  tanner  les  filets  des  mariniers.  Le  tan  fe  fait 
par  la  force  des  roues  d'un  mouUn  pb  trois  gros  pilons  po&i;)tus  battent  l'écorce 
dans  des  mortiers  8c  la  réduifent  en  une  poudre  qu'on  vend  au  muid.  Plus  le 
f  an  eft  nouveltement  fait ,  meilldir  il  eft ,  i^  il  .perd  de  ia  ^nalité  «ya  vieilliiTknt , 
^ui  eft  de  renferrer  lesporeades  cuirs.  Lesicinres  de  chêne  .ïèrvent  aux  memet 
ufages  que  le  tan.  Il  ne  faut  ptint  hiier  les  écorcesâb  chêne  ^  la  pluie ,  ^parce 
xjue  le  fcl  qui  fait  toute  fa  vertu ,  s'en  détacheroit  :  ceft  pourquoi  les  moulins  i 
tan  font  ordinairement  accompagnés  d'un  magafin  pour  mettre  les  icwce&  \ 
couvert  :  on  appelle  ce  bâtiment  un  êcorcUr,  L'écorce  des  jeunes  chênes  vaut 
le  doi|^e  de  celle  des  vieux  ;8c  mêàie  celle  des  branche  eft^  meiUewre  que  celle 
du  tronc ,  parce  que  plus  elle  eft  jeune,  mieux  elle  fe  pelé ,  &  meilleur  ea  eft  k; 
t^n.  Les  écprces  ie  vendent  à  la  botte ,  &  ellie  eft  plus  ou  nsoins  grofle  fiiivanç 
les  endroits. 

il  y  a  çneore  une  autre  efpéce  de  tian  ^  qui  eft  beaucctu^  plus  fort  que  le  tajft 
ordinaire.  Voyez  ce  qui  en  a  été  dit  ci-devant,  page  79* ,  à  rarricle  du  Redoui^ 

Lçs  mottes  â  irûler ,  qui  font  fi  nécefiaires  aux  nunmesdu  commun ,  foit,  pour 
/aire  du  feu  dans  leurs chenùnées^  foit  pour  les  mettre  dan$  l^rs  chaufferettes  ^ 
sie  font  autre  chofe  que  du  x^si ,  qui  a  iervi  à  tanner  des  cuirs.  On  je  tire  de  Ig 
fo0e ,  on  le  pakrit  avec  les  pieds ,  puis  on  le  met  dans  des  OKHilos ,  qui  doni^en^ 
à  chaque  motte  la  forme  d'un  petit  pain  rond ,  âc  épais  d'un  bonpouçeu  II  eft 
néceflaire  de  bien  faire  fécfa^  les 'mottes  avant  d'en  Eure  «fage  ;  car  |  fans  cetCf 
attention ,  elles  ne  br&leroient  point  r  on  les  vend  au  cent. 
.  Les  écorces  d'aunes  ou  de  noyers  fervent  pour  teindre  en  noir  «  brun  8ç  aur 
très  couleurs  :  on  les  wnd  aux  Teinturiers ,  Chapeliers  iit  autres  :  on  en  fa^ 
aui&  del'eQsre;ii9  Xcftitriàets^pfeUf tt  fiippkiiimi;  racine ,  la.cçuleitf  £eiuy^/ 
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te  les  Croîs  ingrëdiens  qu'ils  emploient  pour  la  faire  ;  r^avoir^récorce  &  !a  feuille 

de  noyer ,  &  les  coques  de  noix. 

On  fait  des  cordes  à  puits  avec  la  féconde  écorce  du  tilleul  Se  du  bouleau  ;  la 

Eremiere  fert ,  ainfi  que  celle  di»  bouleau  &  du  mériiier  j  à  faire  des  paniers,  des 
trons ,  &c  même  des  petits  berceaux. 

Les  écorces  demùriers  fervent  à  peu  près  aux  mêmes  ufages ,  que  celles  des 
tilleuls.  Autrefois  on  Ce  (ervoit  auffi  de  1  écorce  du  hêtre. 

Le  meilleur  tems  pour  écorcer  les  arbres ,  eft  le  mois  de  Mai ,  parce  qu'alors 
h  pleine  fève  fait  que  l'écorce  &  le  bois  fe  féparent  facilement  :  dans  d'autres 
tems, il  ne  faut  écorcer  un  arbre  ,  qu'après  la  pluie  8c  par  un  vent  doux  ;  car  le 
h&le  &  la  fécherefTe  y  font  contraires. 

On  écorce  auffi  les  lièges,  comme  je  l'ai  dit  ci-deiTus,  page  7^4  8c  7^5  ,  par- 
ité que  le  liège  eft  unique  pour  le  mérite  de  fa  peau. 
j 

GlanJs ,  Feines  &  Balais. 

Le  gland  8c  la  fcine  fervent  à  nourrir  le^  cochons  l'hiver ,  8c  on  iait  beaucoupi 
^huile  de  feines.  La  coque  du  gland ,  qu'on  appelle  autrement  avelamde  oif 
yalantdt ,  fèrt  à  pafTer  les  cuirs  \  8c  c'eft  une  mar^handife  de  débit  pour  f  lu* 
lie  8c  le  Levant. 

On  fait  des  balais ,  de  menues  verges  âe  bouteau  8c  <Ie  genêt,  liés  de  troi* 
liens  d'ofiers  pu  de  châtaignier  :  on  en  fait  de  ionc  ficelles  8c  attachés  au  man- 
che avec  un  clou  ;  8c  on  les  poifTe  fur  la  ficelle ,  quand  ils  doivent  (crvir  aur 
Cochers  8c  Palfreniera.  On  en  fiût  «uffi  de  poil  /  de  phunea  8c  de  barbe  de  ro^ 
leaux. 

Aetxclb    II L 

A  quoi  chaque  ijp^ce  dé  Bois  êfi  propre. 

*  1^.  Le  chiM  n^9k  point  Ton  pareil  pour  tous  les  ouvrages  de  cfiarpente  8t  Af 
lente  ,  menuiferie  8c  fculpture  ,  tant  gros  que  menus  :  ilr  dure  |ufqu'à  (îx  cent 
ansà  l'air,  8^  quinze cen^^  pilotis.  Comfieril  eft  propre  â  tout,  on  te  débite 
quelquefois  en  fciage.  Quant  i  ce  qu'on  en  emploie  en  bois  à  brûler  ,  il  eft  meil- 
leur en  charbon  qu'autrement.  En  croifTant,  ce  bois  eft  aflez  fujet  4  devoiir  rou* 
lé  8c  tranché. 

Le  chêne  de  Dannemarck ,  que  lea  Menuifiers  :q>petlent  communém^  tois 
JF Hollande ,  eft  k  plus  propre  à  faire  de  belles  boiferies  ,  parce  ^'il  a  oaoïna  de 
nœuds,  8c  qu'il  eft  plua  tendre  que  ceux  des  Pays  plus  chauds. 

Le  bois  de  Vyeuje  eft  fort  dur  8ç  maffif ,  rougeâtre ,  8c  quelquefois  onde  00 
marqueté  au-dedans  :  il  fait  de  bon  charbon  ,  qui  eft  le  pluaeftimé  en  beaucoup 
d'endroits ,  parce  qu'il  conferve  }e  feu  long-tems ,  8c  qu'U  n^entête  point. 

a^  Le  châtaignier  eft  le  meilleur  bois  après  le  chêne  ;  il  eft  ferme  le  boa  i 
b&tir  :  on  en  fait  de  belle  charpente,  oii  jamais,  ni  les  vers-,  ni  la  vermine  ne  s'at>' 
tachent  ;  8e  nous  voyons  en  France ,  dans  bien  des  endrbits  oîi  Ton  ne  voit  ^oi 
de  châtaigniers ,  quantité  d'édificea  des  dixième  8c  onzième  {xéciits  8c  att*deU, 
dont  toute  ta  charpente  eft  de  châtaignier,  &ins  8c  entiers  :  on  emploie  auiC  ce 
boia  à  des  ponts , canaux,  8cc.  On  en  fait  du'merrain,  de  grands  ouvrages  de 
fculpture ,  des  palis  pour  clorre  les  parcs  8c  les  jardins ,  dea  perche»  pour  fiûre 
des  échalas,  àt  treilles  8c  des  e^aliera  :oa  fait  même  des  cérdes  ^  des  reje^ 
ton»  de  châtaignier  de  trois  ou  quatre  ans  ^  8c  tous  ces  débitaient  créions  i 
mutcebgji  m  Yaiicricai brûler  ^ii<m plus  «spi'eadMrbo&^&iciioc&dRt^ 
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^•.  Le  marroniUer  de  France  a  le  bois  plus  gros  &  meilleur  que  le  châtai- 


luffi  le  débite-t-on  prefque  tout  en  charronnage ,  &  c'eft  le  meilleur  bois  pour 
cet  ufage.  On  en  amené  les  échantillons  en  grume,  &  on  en  fait  des  moyeux,  des 
aifEeux,des  empanona,  des  flèches, des  jantes,  des  armons,  des  affûts,  des 
pouppes  y&c. 

,  On  débite  les  moyeu»  en  tronçons ,  ou  billes  de  Gx  pieds  &  demi  de  longueur  ; 
for  fix  pouces  de  diamètre ,  par  le  menu  bout.  S'il  y  en  a  de  douze  à  quinze 
ipouces ,  on  en  fait  de  groffes  roues  de  charrettes. 

Les  aijfuux  fè  coupent  longs  de  dix  pieds  ,  fur  fept  à  huit  pouces  de  dia« 
vetre  par  le  petit  bout. 

Les  cmpanons^  doivent  être  de  la  même  longueur  ;  maïs  on  ne  les  prend  pas 
fi  gros,  fur-tout  quand  ils  ne  font  point  chanrourtiés. 

Les  fiechis^  doivent  être  fans  nœuds ,  bien  cambrées  &  d'ut>  beau  barquement  : 
celles  de  carrofTe  ,  depuis  dix  jufqu^^à  douze  pieds  de  long ,  8e  celles  des  autres 
voitures ,  depuis  douze  pieds  )ufqu'à<  quinze. 

Les  Juntes  fe  débitent  depuis  deux  pieds  huit  pouces ,  jufqu'è  trois  pieds  de 
long ,  &  elles  doivent  être  bien  chantournées. 

Les  armons  fimples  s'amènent  en  grumes  dé  ûx  pieds^  de  long ,  &  de  huit  à 
neuf  pouces  de  diamètre  par  le  bout }  les  armons  d'arcade  doivent  être  long» 
de  quatre  pieds  8c  demi ,  8e  gros  de  neuf  à  dix  pouces^ 

On  peut  faire  toute»  ces  pièces  de  frêne ,  à  la  réferve  des  flèches,  moyeux 8c 
}antes,  pour  lefqueUes  U  faut  nécefTairement  de  Forme. 

Outre  ces  pièces  d'orme  qu'en  débite  en^  grume ,  ondébke  en  fciage  les 
Ufoirs ,  les  moutons  86  les  timonSi  On  donne  fîx  pieds  ic  demi  de  long  aux*//^ 
Joirs  ,  8e  fix  à  fept  pouces  de  large ,  fiir  quatre  à  cinq  d'épaifleur  ;  aux  moutons  , 
fix  pieds  fept  à  huit  ppuceade  lon^,  8e  cinq  à  fix  pouces  de  large  fttr  trois  oa 
^^tre  pouces  d'épaifleur;  8e  aux  timons,  neuf  pieds^de  longs  , trois  pouces  8e 
demi  en  quarré  par  le  petit  bout ,  8e  quatre  pouces  par  le  gros.  Il  y  a  encore 
d'autres  pièces  de  bois  d'ormes  que  les  Charrons  fi:ient  eux-^mêmes  :  e'efè  pour-' 
^uoi  les*  Marchands*  VentlerS'  en^  laiflent  toujours  plufieurs  pièces  en  grume 
de  diffêrens  échantillons.  Au  refte,  voyez  ci<-devant  Bois  de  Charronnage ,  fSLge 
8^9  ;  8e  Omu ,  page  769.  ^. 

On  en  fait  auJOd  des  planehes ,  des  écroues ,  vis  8e  autres  pièces  pour  tes  pa  C- 
foira  8i  bâtimens  ;  des  tables  de  cuifine  8e  à  foulons ,  des  étaux ,  8cc.  h  fert  encore 
auic  Sculpteurs  8e  Graveurs  fur  bois. 

Vypreau  fe  débite  beaucoup  en  menuiferie; 

^.  Le  charme  a  le  bois  dur,  8e  fe  débite  principalement  en  aiffieux  8c  autres^ 
pièces  de  charronnage ,  fur-tout  dans  les  endroits  où  l'orme  eft  rare.  On  le  vend 
«uffi  en  grumes  aux  Fidfe)^rs  de  formes  8e  de  fabots.  On*  en  confomme  encore 
beauooup  en  bois  à  brûler ,  parce  que  c'efl  le  boisJe  moins- humide  8e  qui  i^it  le^ 
mcûilcuf^  charbon.  Autrefois  on  faMbit  avec  du  oharme  tous  lea  manches  dfoutils 
champêtres ,  les  Jougs  dé  boeufs ,  8u* 

dt".  JUériiu eft^lort  dur ,  beau  86  prefque  toujours*  marbré.  On  en  faîr,  r^  des? 
tabka  &  dea-ouvragea^de  marqueterie  8c  de  tour  ;  x^.  il  fert  auffi  en  menuiferie  ; 
on  en  débite  beaucoup  par  cartelles  de  trois ,  quatre  8e  cinq  poucesr  d'épaifleur; 
^.  Lts  Amurierale  recherchent  fort  pour  monter  toutes  fortes  dVmes; 
^.  Comme  il  eft  peu  flexible ,  on  en  fait  aulE  des  jougs ,  dea  arcr  à  tirer,  8ec; 
Oai^aottne^ refqjictpuipur^  es  grume^  pour  que  les  Ouvriers puiffent  le  débiter 
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à  leur  fantaide.  Il  eft  encore  très- bon  â  brûler,  &  fait  du  charbon  eieellent; 

7**.  Le  frêne  a  la  tige  bdle,  droite  &  unie  ;  Ion  bois  eft  fort ,  &  il  fert  en  paii 
&  en  guerre  aux  Charrons  k  aux  Ouvriers  d'artillerie.  On  en  fait  des  moutons  & 
timons  de  chaife  ic  carroile ,  des  brancards ,  de  bonnes  piques ,  Jec.  On  en  voitv» 
re  en  grume  de  pludeurs  groffeurs  &  longueurs ,  depuis  dix  juTqu'â  dix-huit  {ùedi 
de  long  :  ces  échantillons  £bnt  bons  pour  faire  des  baquets  qui  fervent  à  voitn* 
rer  du  vin,  de  la  bière,  8cc.  On  fait  auffi  toutes  fortes  de  c^cks  de  frêne; 
&  il  eft  de  bon  débit  pour  les  Armuriers  &c  les  Ebeniftes ,  quand  il  y  a  des  loih 
pes  ou  des  nœuds ,  pourvu  qu'il  fbit  fain  d'ailietirs.  Le  frêœ  eft  encore  bon  à 
brûler  &  en  charbon. 

8"".  Le  hêtre  a  le  bois  fec ,  fort  pétillant  dans  le  feu ,  &  rempli  de  plufieort  p^ 
tits  brillans  ou  endroits  poUs  :  il  eft  H  peu  folide  ,  qu'il  {é  gâte  pour  peu  qu'il 
reçoive  d'humidité*  Cependant  on  le  débite  en  planches  krges  d'onze  à  doozs 
pouces  fur  treize  lignes  d'épaifTeur  franc-fciées  ;  en  poteaux  de  quatre  pouccten 
tout  fens,  &  depuis  fix  jufqu'à  dix  pieds  de  long  ;  en  membrures  de  deux  pouces 
$c  ligne  d'épaiftèur%fi-anc-fciées,  larges  de  fix  à  huit  pouces  ,  &  longues  depuis 
fix  iufqu'à  douze  pieds ,  le  tout  pour  faire  du  meuble  ;  en  goberges  pour  ièr« 
viraux  Layetiers ,  Bahutiers  ,  Selliers  8c  Boiflelkrs  ;  fc  en  avirons. On  Eût  aoffi 
des  gros  hêtres  des  rames  de  galères ,  des  tables  de  cuifine  ,  des  étaux  â  Bou- 
chers,  depuis  quatre  jufqu'à  fept  pouces  d'épaifleur ,  des  pelles  ,  des  cuilleri, 
des  fabots  ,  des  bois  de  dards  &  d'hallebardes  ,  des  paniers ,  des  hottes  de  Ven- 
dangeurs y  8cc^  Mais  le  plus  grand  débit  du  hêtre  eA  en  bois  â  brûler ,  en  diar^ 
bon  &  en  merrain  pour  le  menu  barillage ,  comme  pour  les  harangs. 

On  fcfêrt  encore  du  hêtre  en  le  mettant  en  copeaux ,  qu'on  tire  les  plus  longs 

Sju'on  peut ,  pour  en  faire  des  râpés  ;  ils  ont  une  vertu  fpécifique  pour  écUircir  <c 
outenir  le  vin  qu'on  verfe  defTus.  (^loique  le  plus  grand  ufàge  du  hêtre  foic 
en  menuiferie,  merrain  &  bûches^  il  eft  pourtant  d'aflfez  bon  fervice  en  charpente, 

Ïourvû  qu'il  ne  foit  point  du  tout  expofé  à  l'humidité.  Les  Anciens  faifoicnt 
mrs  taiTes ,  &  même  leurs  tonneaux  y  d'écorces  de  hêtre. 
9*^4  Le  fin ,  Ufapin  8c  l^pejfe  font  tous  bois  fêc^ ,  légers  &  blaqcs  ;  ceiwidu  pk 
eft  jaunâtre  ,  fec  9c  pefaht  ;  5c  celui  de  la  peflfe  eft  le  meilleur  des  trois.  Ilsfe  dé- 
bitent tous  Clément  en  mâts  de  navires^  poutres  ,  folives  ,  8c  autres  pièces  <!• 
charpente  :  mais  il  fkut  les  mettre  à  couvert  de  la  pluie ,  parce  qu'ils  font  fsjets 
â  pourrir  ;  il  ne  faut  cependant  pas  qu'ils  foient  enfermés  ni  couverts  déplâtra 
Le  grand  débit  eft  en  planches  de  différens  échantillons  ,  en  folives  &  poteaux, 
&  en  doëlles»  les  unes  d^on  pied  8c  demi ,  8t  les  autres  de  deux  pieds  k  der 
mi  y  dont  on  £dt  des  hattesTbeorre ,  des  tinettes,  des  féaux  â  une  anfe  poor 
furvuider  le  moût ,  &c.  Le  Languedoc  fait  un  grand  débit  du  fapin  en  p^iw 
pièces,  qu'ils  appellent  balar^onSy  qu'on  y  eftime  a  Cois  livres  4a  douzaine. 

L'//à  le  bois  veineux ,  rougéâtre  ou  noirâtre ,  8c  prefqu'incormptibleiileft 
très-propre  à  faire  des  coilres,  marche-pieds  ,  arcs,  âeches,  dards,  &c. 

10®.  Le  noyer  eft  de  très- bon  débit.  Les  Menuifierâ  W  recherchent  fort  pour  fcf 
l>eaux  meubles  :  on  le  façonna  en  poteaux  quarrés ,.  en  planches  le  en  sMobni* 
res,  de  même  échantillon  que  le  hêtre  ;  8c  toutes  ces  pièces  doivent  être  iàtt 
gerfure  &  fans  roulure ,  à  quoi  le  noyer  eft  aufS  fiijetque  le  cKêne^  ' 

Quand  le  noyer  eft  fàtn  fc  de  grofTe  tige ,  on  \»  débke  en  tables  ou  cartelles 
de  deux  bons  pouces  d'épaiilear ,  pour  nûre  des  paneaux  de  cairofles,  mo&tsr 
des  armes ,  &e. 

On  fkitBuft  des  fabots  de  noyer;  on  en  vend  ré<:orce  aux  Teinturiers,  k  tout 
en  fait  profit ,  jufqu'aux  racines  qu'on  débite  par  tronçons  aux  Ebeniftes,  fur* 
tout  lorfqu'eUes  font  bien  brun^  8c  p^éeâ.  Lss  -TeîatiaiefSibchQ(e&t^'<^ 
boi^  de  noyer  pour  teindre  en  ftuvet 
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.  -  tï^.  Le  bois  à* olivier  eft  beau  ,  veineux  &  madré  :  on  en  fait  beaucoup  d'où- 
ilFrages  ,  fur-tout  les  Ebeniftes,  Tourneurs  &  menuifiers. 
.  Le  bois  At  prunier  fe  débite  ordinairement  en  grume  pour  les  Tourneurs  ;  & 
«'il  eft  aflez fort ,  on  en  ftit  des  membrures,  comme  dupoirier  ci- après. 
-  On  débite  auffi  le  huis  en  tige  pour  les  Ebeniftes  ,  Tourneurs  &  Peigniers-, 
Tablettiers  ;  &  en  planches  aux  Graveurs  fur  bois  ^  parce  qu'il  eft  plus  folîde 
te  moins  fujet  à  être  perte  de  vers  que  le  poirier. 

:  11'^.  On  fait  du  poirier  &  du  pommier  ^  des  planches  ,  poteaux,  membrures, 
courbes  &  autres  pièces  de  fciage  pour  la  menuiferie.  On  en  fak  ordinairement 
des  planches  longues  defix  à  neuf  pieds,  d'un  demi  pouce  franc-firtées  ;  ou  bien 
des  membrures  de  la  même  longueur  ,  &  de  cinq  à  fix  pouces  de  large  fur 
"  tout  fens  Le  poirier  fert  encore  aux  Sculpteurs  &  aux  Graveurs;  on  en  feit  auflî 
des  boutons  :  &  du  pomimei',  dés  cJitviUesde  moulin ,  des  oreilles  de  charmes  8c 
autres  uftenfiles  ;  le  refte  de  l'abattis  fe  met  en  fagotage. 

Le  mériter  fe  débite  de  même ,  parce  que  fon  bois  eft  ^(Tez  dur.  On  l'em- 
ploie auffi  à  faire  des  clavecins  &  autres  inftrumens  de  muHque ,  â  caufe  qu'il 
eft  fonore  ,  quoique  dur  ;  ce  qui  fait  que  les  Lutiers  le  travaillent  avec  plai- 
fîr ,  sûreté  &  profit.  L'écorce  de  meriiîer  fert  à  faire  des  corbeilles  &  paniers 
ruftiques.  Le  merifkr  fendu  en  deux  ou  en  quatre  pendant  la  fève ,  fert  encore 
à  faire  dés  cercles  aux  grofTes  tonnes. 

.  1 3^.  Le  Cormier  a  le  tronc  droit  &  long ,  &  le  bois  extrêmement  dur  &  ferré  ; 
c'eft  pourquoi  de  fon  tronc  on  fait  des  pièces  de  prefToir ,  &  de  fon  branchage 
iitB  chevilles  &  des  fufeaux  pour  les  rouets  &  lanternes  de  moulins.  On  fait  les 
chevilles  de  quatre  pouces  en  quarré  fur  feize  pouces  de  long  ;  &  fi  le  bran» 
chage  n'eft  pas  aflez  gros  pour  cela,  on  l'emploie  en  fufeaux  qui  ne  fe  débitent 
que  de  dix-huit  pouces  de  long  fur  trois  de  large.  Le  cormier  fert  encore 
aux  Sculpteurs. 

On  en  monte  auffi  les  obtils  de  Menuifiers  ^  Se  on  le  leur  vend  d'ordinaire  en 
poteaux  de  trois  ou  quatre  pouces  en  quarré  ;  ou  bien  on  le  débite  en  membru- 
res épaiffi^s  de  deux  pouces  &  larges  de  fix  :  on  eà  fcie  auffi  de  quatre  à  fix  pou* 
ces ,  depuis  fix  jufqu'à  douze  pieds  de  longueur. 

Faute  de  cormier ,  les  Meuniers  fe  fervent  de  chevilles  &  de  fufeaux  de  bois 
de  nefflier ,  à^ali\ier ,  &  autres  de  cette  forte  ;  c'eft  pourquoi ,  quand  on  en  ren- 
contre dans  fès  boia ,  il  eft  bon  de  les  débiter  de  même.  Voyez  auffi  ci-devant 
nefflier ,  page  75  ^  >  &  ^ //V^r ,  page  753. 

^  Le  mûrier  efc  propre  â  peu  près  aux  mêmes  ufages  :  il  a  le  bois  jaune  jufqu'au 
cœur ,  maffif ,  &  néanmoins  fouçff^  ce  qui  convient  aux  Graveurs  &  aux  Tour- 
neurs. 

Il  en  eft  de  même  de  Varboiifier,  On  en  fait  auffi  de  bon  charbon. 

14°.  Le  tillot  ou  tilleul  fe  débite  en  tables  épaifles  depuis  deux  jufqu^à  cinq 
pouces  ;  en  planches  épaifles  d'un  ponce  ,  &  longues  de  douze  :  en  cercles  &  lat^ 
tc^l  quelquefois  en  poutres ,  pourvu  qu'elles  foient  bien  à  fec«  Ce  bois  fert  à 
quantité  d'Art i fans  ,  comme  Menuifîers,  Tourneurs,  Bahutîers ,  Coffretiers , 
iiayetiers  :  aux  Faifeurs  de  baudriers  pour  coiiper  leurs  cuirs  ;  même  aux  Sculp- 
teurs :  c'efl:  le  bois  qui  leur  eft  le  plus  propre  ,  parce  que ,  quoique  tendre  ,  il  eft 
pourtant  plein ,  ç'eft-à-dire ,  ferme  &  ferré ,  enforte  que  le  cifeau  le  coupe 
plus  nettement  &  plus  aifément  qu'aucun  autre  bois. 
•    Il  fert  encore  à  faire  des  flèches ,  Se  du  charbon  pour  la  poudre  à  canon. 

Les  branches  de  tillot  fervent  auffi  à  faire  des  torches^  qui  ne  font  autre  chofe 
que  des  bâtons  de  tillot  ou  d'aune  ^  ronds  ,  gros  comme  le  bras,  hauts  de  fept  à 
lÂx  pieds  y  8c  quelquefois  plus ,  au  bout  defquels  on  met  du  lumignon ,  qui  eft 
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une  forte  de  chanvre  à  moitié  filé ,  qu'on  couvre  de  cire  jaune  ooSlanche' 
pour  éclairer  &  fervir  aux  difïiirrns  ufaget  de  TEglife.  Les  Anciens  fàtfoieot 
îcars^ambeaux  de  diflfërens  bois  Téchésau  four  eu  autrement;  8c  ils  Te  fervoient, 
pour  cela,  de  bois  de  charme,  de  coudrier,  de  cornouiller  &  d'épine,  îpei 
près  comme  nous  en  faifbns  encore  de  poix  ^  de  branches  de  pin  ou  aatfe  boit  ri- 
fineux.  Les  écorces  de  tilleul  font  auffi  de  débit. 

Le  bouleau  a  le  tronc  afTez  gros  ;  mais  Ton  bois  eft  fî  lé^er,  ({u'oan'en  iait^ue 
des  cercles  tant  grands  que  petits,  des  paniers  ,  des  balais  Ac  des  verges  defei 
branches.  Le  charbon  en  eft  bon  pour  les  Fondeurs.  On  ne  laiiTe  pas  que  d'em* 
ployer  à  la  campagne  le  bois  de  bouleau  pour  les  bâtimens  légers,  coouneéta* 
blés  de  angars  ,  8c  en  planches  d'ais  le  claifons.  Ses  écorces  fervent  à  fidredei 
paniers  &  des  cordes  à  puits. 

Le  coudrier  ou  noifettier  fe  débite  en  cercles  de  phifieurs  grandeurs  »  tant  pour 
les  cuves  &  muids ,  que  pour  les  demi-muids  ,  quarts  &  autres  futailles.  On  peot 
ainii  tirer  un  bon  pi\>fit  de  Tes  noifettiers ,  conune  on  ùit  en  Bourgogne,  dam 
TAuxerrois  ic  du  côté  d'Avalon  :  on  les  y  vend  à  la  botte,  &  ifyenacin» 
quante  â  chaque  botte  ":  ce  n'eft  qu'à  ces  cerceaux ,  que  bien  des  Farifiensco^ 
noKTent  pour  Bourgogne  le  vin  qui  leur  arrive  de  ce  pays-U. 

1 5^.  Quoique  Vaune  foit  aquatique  &  bois  blanc ,  il  a  le  mérite  de  ae  point 
pourrir  dans  l'eau  ni  en  terre ,  pourvu  qu'il  n'y  ait  pas  d'air ,  8c  il  porte  de  très* 
grands  fardeaux.  C'eft  pcmrquoi ,  outre  le  profit  de  (on  écorce,dont  les  Teintu- 
riers, Tanneurs  &  Chapeliers  font  grande  confbmmation,  on  débite  ce  boit 
en  perches  pour  les  Tourneurs ,  en  pilotis ,  en  tuyaux  de  fontaine  k  autres, 
en  échaias  :  quand  il  eft  alTez  gros  pour  être  fcîé,  on  en  fait  des  [Jandies ,  des 
poteaux  de  trois  pouces  en  quarré,  Se  des  membrures  de  deux  pouces  d'^aÙTeor 
iur  fix  à  huit  pouces  de  largeur  dont  les  Tourneurs  font  d#s  meubles  à  t^} 
en  perches  ils  en  font  des  chaifes ,  chalis  &  autres  ouvrages.  On  en  fait  aaffi  dei 
chevilles  pour  barrer  les  tonneaux ,  des  fàbots  Se  la  plupart  des  uftenfiles  defi* 
gricukuce  ,  comme  ridelles ,  manches  d'outils  ^  râteliers  ^  échelles  j  le  des  to> 
ches  à  brûler ,  comme  le  tilleul. 

Le  peuplier  fe  débite  ordinairement  en  planches  voliches  defix  pieds  ithûf, 
de  dix  pouces  de  large,  Se  de  trois  à  cinq  lignes  d'épaiflèur,  pour  faire  des  bières 
fie  foncer  des  cabinets  ;  Se  comme  ce  bois  eft  conunun  ,  on  en  fait  fbovent  dei 
planches  d'un  pied  de  large  Se  d'un  bon  pouce  dTépaifleur  ^  pour  £iire  des  portes 
&  des  contrevents  à  la  campagne. 

Ce  bois  fèrt  auiE  à  faire  des  brancards  de  petits  carroHes  ;  Se  aux  Sculptein  j 
jpour  £uire  des  figures  Se  autres  ornemens.     ^ 

On  en  fait  encore  en  Bourgogne  une  efpéce  de  merraio,  qu'ils  appellent  idni| 
parce  qu'il  fert  â  barrer  le  bon  vin  qui  vient  à  Paris. 

Le  tremble  fert  à  faire  du  menu  merrain  ,  des  fabots  ,  des  talons  de  fboliers; 
des  ouvrages  de  fculpture ,  des  plaYicbes  pour  les  mêmes  ufages  que  le  tillcti 
comme  ais ,  cloiTons}  Se  des  chevrons  ^  foliveaux  Se  poutrelles  At  bâtimeosl^ 
&  bien  couverts. 

hes  fautes  fe  coupent  d'ordinaire  en  trois  échantillons  diflfërens  j  fçavoir ,  ^ 
plançons ,  (dont  on  fe  fert  pour  multiplier  le  plant  ;  en  pieux  y  de  la  longueur  de 
quatre  pieds ,  pour  fendre  en  échaias  pour  les  vignes  ;  Se  ea  perches  ,pour  iei 
treillages  Se  les  efpaliers  ^  Se  pour  faire  des  cerceaurr  :  Se  félon  le  plus  ou  Iç 
moins  du  débit  courant ,  on  en  £ut  des  cotrets ,  falourdes  Se  fagots  ;  &  de  la  ra* 
«lillc ,  des  bourrées  qu'on  vend  aux  pauvres  gens  de  campagne.  Les  corps  ou  gwj 
troncs  defaules  fe  débitent  auffi  en  planches  qui  font  d'un  affez  bon  ufage, quand 
^efi  ont  jette  toute  leur  humidité  ^  Se  qu'on  ne  les  emploie  qu'au  fec,  consn» 
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en  tablettes ,  armoires  de  campagne ,  &c.  Le  charbon  de  faule  fert  aux'Pcintrei 

&  aux  Graveurs ,  pour  ef^uiflèr  leurs  defleins  j  &  aux  Salpêtriers,  pour  faire  la 

poudre  à  canon.  • 

Toutes  les  fortes  de  bols  blancs  ,conu5ie  aunes,  trembles ,  bouleaux , font  boni 

â  vendre  aux  Artifans  qui  travaillent  en  menus  ou  gros  ouvrages  de  bois  ,  coiir 

me  Menuifiers,  Tourneurs ,  Sabotiers ,  Vaniers  &  autres. 

On  appelle  bois  rujliqjus  ou  boismaArés ,  les  racines  d'olivier ,  noyer ,  érable; 

&  autres  bois  veinés  ,  qui  fervent  aux  Ebeniftes  pour  des  ouvrages  de  placage. 
I(5^  Dans  les  recrues  de  bois,  foit  taillis  ou  futaie ,  il  vient  quantité  de  fufîn^ 

de  puin© ,  de  troëne  &  autres  menus  bois  que  les  Poudriers  &  Sa^êtriers  appel* 
lent  bois  de  prinru  &  bourdaine  :  ce  font  les  plus  légers  de  tous  les  mortîhbois  ; 

&  par  leur  légèreté  &  leur  peu  de  confidence,  ils  font  très-propres  à  faire  du 
charbon  dont  on  pratique  d'excellente  poudre  ;  ils  font  même  uniques  pour  cet 
ufage.  Comme  les  bois  les  étouffent  en  s'élevant ,  &  qu'ils  ne  font  bons  qu'à  l'âge 
de  trois  ou  quatre  ans ,  quand  ils  n'ont  qu'environ  trois  quarts  de  pouce  de  grof^ 
leur,  parce  qu'au-delà,  en  grofliflant ,  ils  deviennent  pleins  de  noeuds,  les  En- 
trepreneurs des  poudres  8c  falpêtres  ontle  droit  de  les  couper  par-tout  en  pleine 
lève  ,  à  l'âge  de  trois  ou  quatre  ans,  avec  la  ferpette  8c  non  autrement , pour  en 
iàire  des  bourrées  qu'ils  payent  [comptant  au  prix  des  bourrées  marchandes ,  avec 
augmentation  de  deux  fols  pour  livre  pour  les  foins  de  ceux  qui  les  ont  féparés , 
outre  les  journées  des  Gardes-bpis  qui  doivent  lesaflifter  pour  dreflcr  procès-ver« 
bal  de  ce  qu'ils  en  prennent 

AxticibIV. 

Des  Voitures  du  Bol^. 

L'article  des  voitures  eft  important  dans  le  commerce  de  bots  ;  &  le  Mar-' 
diand  doit  y  fonger  de  loin  ,  tant  pour  choifir  &  s'aiTurer  de  celles  qui  font  les 
moins  coûteufes  ou  les  plus  faciles,  que  pour  difpofer  Itschofes ,  avoir  fon  mon- 
de ,  vuider  les  ventes  en  tems  &  lieux ,  afin  que  fon  bois  ne  foit  point  expofé  au 
pillage  ou  à  la  confifcation ,  &  ne  peint  perdre  les  occaflons  du  débit ,  &  enfis 
pour  fçavoir  à  quoi  le  tout  lui  reviendra. 

On  ne  peut  voiturer  le  fagotage  &  autres  menus  bois ,  que  par  charrois ,  ou  par 
bateaux  ;  mais  le  bois  quarré ,  le  bois  de  fciage  &  le  bois  de  corde  fe  voiturent  ^ 
ou  par  charrois,  ou  par  bateaux ,  ou  par  flotte  ,  au  choix  du  Marchand,  qui  doit^ 
outre  le  coût  &  la  éicilité  des  voitures ,  confidérer  aufll  qui  eft  celle  où  il  y  a  le 
moins  de  péages  à  payer. 

On  appelle  bois  neuf,  celui  qui  vient  dans  des  bateaux ,  fans  tremper  dans  l'eau/ 
c'eft  ainfi  que  viennent  à  Paris  les  bois  de  Picardie  &  de  Normandie  ,  en  remon- 
tant la  rivière  à  force  de  .chevaux.  Jl  y  vient  de  même  des  cotrets ,  falourdes  ,  fa-^ 
gots,  lattes,  échalas  &  autres  marchandÂfes,des  rij^res  d'Yonne, Marne,  Seine 
ic  autres  au-deflTus  de  Paris.  ™ 

On  flotte  le  bois  de  deux  manières ,  en  trains  ou  à  bois  perdu.  Ce  qu'on  ap- 
pelle proprement  bois  Jlotte  ,  eO:  celui  que  l'on  amené  en  trains  ou  éclufées  ,  fié 
avec  des  oerches  ou  rouettes ,  fur  des  rivières  navigables  :  8c  le  bois  perdu  eft 
celui  que  1  on  jette  ordinairement  dans  les  petites  rivières  qui  n'ont  pas  afle2  d'eau 
pour  porter  des  trains  ni  des  bateaux  ;  8c  on  le  recueille ,  ou  à*  quelque  port  juf- 
qu'où  le  flot  le  porte ,  ou  en  tel  endroit  que  l'on  veut,  en  l'arrêtant  par  des  pa- 
lis qui  barrent  la  rivière  ;  &  U  on  .le  met  en  Bateaux  ou  en  trains ,  fi  la  rivière  7 
eil  navigable  ^  ou  Uea  on  le  met  en  chantier ,  pour  s'en  défaire  par  t^re  à  Tocca^ 
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iîoiv  On  flottt  ainfi  à  bols  perdu  ,  particulièrement  fur  les  ruifTeaox  qni  fo&tToi- 
(insdes  bois  en  vente,&  fur  les  petites  rivières  qui  viennent  tomber  dantks  gran- 
des j  £omme  fur  celle  d'Andelle ,  ce  qui  eft  très-conunode  &  d'épargne  pour  lei 
Marchands  Ventiers.  On  appelle  hois  volaris^ccnjc  qui ,  par  le  flot  viennent  droit 
au  port  oh  on  les  recueille.  On  voitin^  par'trains  les  bois  qui  viennent  delidn, 
comme  d'Auvergne,  de  Bourbonnois,  Nivemois,  Montargis,  Boorgogne, 
Morvant ,  Champagne ,  Lorraine  8e  autres^  qiii  coût^oient  trop  par  bateaux , 
&  encore  plus  par  terre. 

Comme  la  faveur  du  commerce  8c  l'intérêt  du  Public  font  préférés  à  celui<les 
Particuliers ,  les  Marchands  de  bois  peuvent  paflèr  par  les  héritages  d'aatnti^ 
pour  aller  droit,  de  leur  vente ,  au  plus  prochain  rulfTeau  ou  rivière  flottable  ;ili 
peuvent,  fur  celles  qu'ils  trouveront  les  plus  commodes,  mettre  leur  bois,  Toit  en 
bateaux ,  en  trains  ou  i  bois  perdo ,  en  avertiflant  les  Seigneurs  des  rivières  dix 
jours  auparavant  ;  ils  peuvent  même  obliger  les  Propriétaires  des  héritages ,  fi- 
tués  fur  le  bord  des  niiflTeaux ,  de  leur  lainer  des  deux  côtés  un  chemin  de  quatre 

Eieds  pour  le  paffage  des  Ouvriers  qui  mettront  â  vau-l'eau  8c  conduiront  le  bois. 
1  eft  permis  a  ceux  qui  font  venir  leurs  marchandifes  â  Paris ,  de  faire  des  ca- 
naux 8c  de  prendre  les  eaux  des  étangs  pour  les  faire  flotter ,  en  payant  les  dédom- 
magemens.  Ils  ont  quarante  jours  après  que  le  flot  eft  paflfé ,  pour  faire  pêcher 
leurs  boLs  canardas ,  c'eft-i-dire,  ceux  qui  font  demeurés  au  fond  de  l'eau ,  ou  qui 
ibnt  arrêtés  fur  leruiflfèau  :  ils  ont  le  même  tems  pour  aller  prendre  leurs  ia// 
échappés  par  inondation  ou  autrement.  Le  chommage  des  moulins  ,  que  le  flotta- 
ge empêche  de  moudre ,  eft  réglé  à  quarante  fols  pour  chaque  efpace  de  vingt- 
quatre  heures ,  quelque  nombre  de  roues  qu'ait  le  moulin. 

I.  La  dépenfe  du  flottage  â  bois  perdu  eft  la  moindre ,  puifqu'elle  ne  conCfte 
que  dans  ks  dédommagemens  qu'il  faut  que  le  Marchand  paye,  8c  les  joumies 
de  gens néceflfaires  pour  jetter,  conduire,  recueillir  8c  garder  le  bois. 

il.  Pour  la  voiture  du  bois  par  bateaux  ou  par  charrois  il  ne  peut  pas  içafolr 
9u  jufte  ce  qu'elles  peuvent  porter  ou  co&ter  :  cela  change  fuivant  les  fairons5c 
les  pays  :  on  n'en  fait  le  marché  qu'au  cent ,  à  la  fomme ,  au  millier  ou  à  la  cor- 
de ,  félon  l'efpéce  de  la  marchandife. 

III.  Quant  au  bois  flotté  en  trains ,  il  eft  eflfentieile  d'avoir  les  rouelles, per- 
ches, 8c  viornes  ou  barres  néceflTaires  pour  ccmipofer  ces  efpéces  de  radeaux; & 
que  vos  gens  les  lient  9c  les  alTurent  fi  bien ,  qu'Us  ne  fe  déflstfTent  point  &  nefe 
brifent  que  difScilement.  Si  l'on  conclud,  avec  quelqu'autre  j  un  marché  de  bois 
flotté ,  on  fera  mention  de  la  longueur ,  largeur  &  hauteur  qu'aura  chaque  train, 
éclji^ée ,  brelle  ou  cc^upon  j  8e  à  peu  près ,  de  ce  qui  peut  y  entrer ,  foit  bois  de 
charpente ,  de  menuiferie  ou  de  corde. 

i*'.  Les  bois  de  fciage ,  qui  pafTent  au  canal  de  Briare,  8c  qui  viennent  des  rî- 
yieres  de  Loire  8e  d'iUlier,  font  ordinairement  en  éclufées ,  dont  les  deux  font 
un  train  :  chaque  éclufét  (  qu'on  appelle  ainfi  ,  parce  que  c'eft  un  demi-train  de 
bois  propre  à  pafTer  dans  \xr!f^c\\xk  }  eft  de  treize  toifes  &:  demie  de  long  for 
c}ouze  pieds  de  large ,  8c  contient  d'ordinaire  trois  cens  pièces  de  bois  réduites 
au  compte  des  Charpentiers  ;  l'épaifleur  d'une  éclid(2e  eft  fçavoîr  de  trois  folives 
Tune  fur  l'autre  ,  ou  de  quatre  poteaux ,  ou  de  cinq  membrures ,  ou  de  quatre 
chevrons  ,  ou  de  quinze  planches  d'un  pouce  firanc-fciées ,  ou  de  dix  planches 
d'un  pouce  ic  demi ,  ou  de  huit  planches  de  deux  pouces  aufli  Tune  fur  l'autre  : 
du  moins  c'eft  ce  que  doit  avoir  chaque  éclufèe ,  quand  elle  eft  bien  flottée  &  ar- 
rivée à  Paris  fans  accident. 

.Les  bois  qui  viennent  deMontargis  8c  des  environs,  8c  de  la  rivière  de  Loîflg; 
ic  autres  endroits ,  doivent  doimer  pareille  quantité  de  bois  ^  étant  flottés  de 
même. 
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Maïs  il  y  a  des  endroits  oi^ron  ne  peut* flotter  que  deux  fbiives ,  à  caufe  (Ui 
pea  d'eau  qu'il  y  a  :  amfi  les  éclufée»  ne  ibot  alors  compofiieaqbe  de  deux  cent 
pièces  de  charpente  réduites. 

%"".  A  l'égard  des  bois  d'équarrîdag» ,  e'eft  aatrt  choTe  :  ils  font  flottés  par 
trains,  compôfés  ordinairement  de  quatre  brelles ,  longues  chacune  derepttoifea 
à  fèpt  toi(ès  &  demie ,  faifant ,  pour  toute  k  longueur  de  Téclufée  y  vingt-huit 
8c  trente  toifes.  Leur  largeur  n  eft  pas  fixée  :  on  leur  donne  ordinairement ,  de-- 

Suis  quatorze  jufqu'à  dix-huit  pieds,  £c  quelqvefeî»  juHiu'à  trenfe ,  félon  la  vo* 
>nté  des  Voituriers  &  la  qualité  du  boit.  Akifiaux  û*aint  de  bois  quarré,  il  n'y 
a  point  de  nombre  de  pièces  certain ,  ni  on  eflence,  ni  en  valeur  ou  réduâion  :  on. 
ne  les  flotte  pas  l'une  fur  l'autre ,  comme  celui  de  fciage  ^  à  moins  que  ce  ne 
ibient  des  menus  brins. 

3^  Les  trains  de  bois  de  corde  ou  de  noule  font  ordoiaîrement  con^fés  de 
dix-huit  coupons ,  Se  cha^e  coupon  doit  avoir  doi»:e  pieds  de  long;  ce  qui  £ût 
trente-fix  toifès  en  tout ,  pour  la  longueur  de  chaque  train.  Ils  doivent  être  de 
quatre  longueurs  de  bucJies  pour  la  largeur.  Us  rendent  d'ordinaire  vingt-cina 
cordes  de  bois  à  Paris.  Ils  en  pourroient  rendre  (kvaatage ,  fans  le  déchet  91'if 
y  a  en  chemin. 

Il  fe  fait  aufli  d'autres  trains,  qui  ne  font  larges  que  de  trois  longatura  de 
bûches ,  autrement  dit  trains  à  trois  branches  :  ils  viennent  de  Montargis,  Se  ne 
laiflènt  pas  que  de  donner  k  peu  près  autant  de  bois ,  parce  qu'il  y  a  beaucoup 
plus  de  bûches  l'une  fur  l'autre ,  à  caufe  qoft  leur  rivière  da  Loing  eft  profonde 
ic  étroite. 

Il  eft  défendu  à  Paris ,  aux  Marchands  qui  ont  £dt  arriver  des  trains ,  depuis 
la  réfèrve  faite  d'un  chantier  pour  les  Boulangera ,  de  vendre  des  bois  nouvelle<% 
ment  arrivés,  â  moins  qu'ils  n'aient  été  empilés  ou  refluyés,  à  peine  de  confif-> 
cation  Se  d'amende  arbitraire. 

Un  Marchand  de  bois  doit  compter  les  péages  qui  fe  payent  fur  les  rivières, 
quoique  les  Voituriers  fe  charfi;mt  ordinairement  de  les  acquitter  p  quelquefois 
aufli  le  droit  du  canal;  mais  il  faut  que  les  marcha  ou  lettres  de  voiture  en 
faflTent  mention  ,  pour  éviter  toutes  conteftations. 

Les  lettres  de  voiture  Ce  font  entre  les  Marchands  Se  les  Voituriers,  lorsque 
les  marchandifes  partent  des  ports  :  on  y  marque^ nombre  Se  la  qualité  des  boit 
que  le  Voituner  prend  en  fa  garde, pour  les  rendre  en  même  nature.  Au  furpluSu 
voyez  le  Traite  des  Bois^ée  Caron. 


CHAPITRE      III. 

Des  Boijfons  ^  &  autres  Liqueurs  approchantes  y  qi/on  tire  des  proiuSUons 

des  Terres  aux  Champs. 

JLj'ABONDANCBde  la  matière  nous  oblige  auffi  à  transporter  ce  Chapitre* 
au  fécond  Tome  ^  à  la  fuite  de  la  vigne  Se  du  vin. 
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CHAPITRE     IV. 

Des  BuUes. 

JLi  B  s  fruits  qui  ont  FaTantage  de  m&rir  de  bcmne  heure ,  on  d'être  les^  phi 
agréables  â  manger  ^  eut  auffi  le  défavantage  de  ne  pouvoir  pas  être  gardés 
long-tems  ;  &  c*eft  de  ces  fruits-là  que  Ton  fidt ,  le  phtôt  que  Von  peut ,  let 
boiflons  qui  s'afibiblilTent  en  peu  d'années  ^  &  quelques-unes  en  peu  de  jours. 
Au  contraire ,  les  fruits  qui  ne  viennent ,  la  plupart,  que  fur  le  tard ,  de  qui  ne 
font  pas  les  plus  agréables  à  manger ,  font  ceux  dont  on  fait  les  huiles.  On  n'y 
emploie  que  des  fruits  bien  mûrs  :  elles  fe  eardent  bien  plua  qiic  fc«  boiflbn». 

Ceft  ainil  que ,  par  une  admirable  diftribution  despréfèns  de  la  naturelles 
pays  qui  n'ont  point  de  vignobles ,  en  font  dédommagés  par  l'abondance  ^ 
grains ,  des  fruits  y  tant  de  bouches ,  qu'autres  ,  &c.  C'dft  auffi  ce  qui  fournit  i 
tous  les  befoins  de  l'humanité ,  &  ce  qui  doit  nous  encourager  a  mettre  à  profit 
toutes  les  refîburces  que  le  vafte  champ  de  l'agriculture  nous  offre. 

On  fait  des  huiles  de  toutes  fortes  de  fruits ,  de  grains ,  de  graines  &  de 
fiantes  j  &  on  les  fait  de  trois  manières  différentes ,  par  expreffion  ,  par  difiUk- 
tion  j  &  par  immirfion.  Mais  pour  ne  point  fortir  des  bornes  de  notre  Maifoii 
Ruftique ,  je  ne  parlerai  que  de  ce  qui  s'y  pratique,  c'eft-à-dirc ,  des  huiles  qui 
&  font  par  expreiDon  d'olives  ^  noix  ^  noifettes,  chenevi ^  naveue,  &ines,8c 
autres  produâions  champêtres. 

HulU  i  Olives. 

I.  VJagiS.  On  rappelle  amplement  huile ,  parce  que  Tolive  eft  le  fruit  qui  en 
send  le  plus.  Elle  fert  non-feulement  en  falade  ,  mais  aufli  en  friture ,  en  rô- 
ties ,  &c.  Elle  entre  dans  toutes  les  huiles  compofées  ,  elle  en  eft  la  bafe,&  elle 
a  beaucoup  de  propriétés.  Quand  on  l'emploie  en  médecine  ,  il  faut  choifirla 
plus  vieille  :  on  en  a  ufé  qui  a^t  plus  de  cent  ans.  Quantité  d'Ouvriers  UShx- 
tifans  en  ont  befoin.  On  en  brûle  auifi  beaucoup. 

I I.  Façons*  Cette  huile  s'exprime  par  le  moyen  des  preflfes  ou  des  moulins 
faits  exprès. 

On  cueille  les  olives  aux  mois  de  Novembre,  Décembre  &  Janvier,  dam 
leur  plus  grande  maturité ,  c'eft-à-dire ,  lorfqu'elles  commencent  â  rougir.  Quand 
cm  les  met  au  moulin  ^  auffi-tôt  qu'elles  ont  été  cueillies ,  on  en  tire  cette  huile 
il  douce  &  d'ime  odeur  fi  agréable ,  qu'on  appelle  huiU  vierge  ,  &  dont  la  meil- 
leure vient  de  GraiTe ,  d'i&amont ,  d'Aix  &  de  Nice.  Mais,  comme  les  olins 
nouvellement  cueillies  rendent  peu  d'huile  ,  ceux  qui  cherchent  la  quantité  k 
Sion  la  bonté ,  après  les  avoir  nettoyées,  &  même  lavées ,  dans  de  l'eau  tiède, 
celles  qui  font  mal-propres ,  les  étaient  au  grenier ,  en  féparant  les  cueillettes 
de  chaque  jour  ,  8e  les  laifTent  rouir  fur  le  pavé ,  &  s'échauflfer  pendant  dix  ca 
douze  jours  ;  ce  qui  en  fait  fortir  beaucoup  d'humidité ,  8c  difpofe  l'huile  à  s'en 
féparer  plus  aifément  :  enfuite  on  les  écrafe  fous  la  meule  ou  au  tordoir ,  &  oa 
les  met  dans  des  cabats  de  jonc  ou  de  palmier,  que  l'on  place  les  uns  fur  les  au* 
très  au  preflToircla  première  huile  qui  enfort,eft  la  meilleure;  quelques-uns  l'ap- 
pellent aujQi  huile  vierge ,  quoique  ce  ne  foit  qu'une  féconde  huile ,  qui  eft  d'ao 
goût  8c  d'une  odeur  peu  agréables. 
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Il  s'en  tire  néanmoins  encore  de  moindre  qualité ,  qui  eft  l'huile  conunujie  ; 
ce  qui  fe  fait,  en  jettant  de  Feau  chaude  fur  le  marc  ,  &  en  le  reprefTant  plu9 
fortement. 

Il  y  en  a  même  qui  remuent  encore  ce  mare.,  y  rejettent  de  p£au  bouillan* 
te  ,&  le  repreflent  le  plus  qu'ils  peuvent ^  pour  en  tirer  une  dernière  huile,  qui 
eft  très-groûiere  &  chargée  de  lie. 

Ces  huiles  Te  féparent  facilement  de  l'eau,  parce  qu'elles  nagent  deflut  ;  la 
lie  (è  précipite  au  fond  :  on  les  tire  dfins  des  cuirettes  différentes ,  pour  ne  les 

Joint  confondre  :  quelques-uns  tiennent  que  les  cuvettes  de  bois  font  les  meil- 
îures.  Quand  l'huile  s'eft  un  peu  repofée  dans  la  première  cuvette ,  on  la  met 
dans  d'autres  :  plus  elle  eft  remuée,  plus  elle  eft  claire  3c  de  bon  goût  ;  elles  fe 
confervent  mieux  dans  les  outres  ou  peaux  de  bouc. 

Tous  les  vaiflTeaux  deftinés  pour  recevoir  l'huile ,  doivent  être  non-feulement 
bien  propres  &  échaudés ,  mais  même  cirés ,  gommés  ou  enduits  de  terre  à  Po- 
tier ,  bien  détrempée  &  bien  propre  :  un  iéger  enduit  de  cire  blanche  empêche 
qu'ils  ne  ft  noirciflènt.  A  mefure  qu'on  les  furvuide,  il  faut  les  laver  aufli-tôt 
d'eau  tiède  ,  &  les  eiTuyer  avec  une  éponge  :  &  à  la  fin  ,  après  avoir  échaudé  ' 
ceux  où  il  eft  refté  de  la  He,  les.mettre  tremper  quelque  tems  datns  une  eau  cou- 
rante ;  puis  battre  les  outres  avec  des  baguettes  ,  pour  en  faire  tomber  la  lie  8c 
les  ordures. 

Il  y  a  beaucoup  de  déchet  à  garder  les  olives  ;  c'eft  pourquoi  il  faut  les  pref^ 
furer  le  plutôt  qu'on  peut ,  après  qu'elles  font  bien  mûres.  On  doit  prendre 
garde  qu'il  n'entre  dans  l'huilerie  aucune  fumée ,  lampe  allumée ,  chaleur  ,  ni 
odeur,  qui  puifle  ternir  ou  corrompre  l'huile. 

Bien  des  gens  mettent  deux  livres  de  fel  pour  chaque  boifleau  d'olives  ,  en 
les  preflurant  ;  &  ils  les  prefTurent  dans  des  paniers  neufs ,  ou  fur  des  baguettes  ^ 
Aiivant  l'ufage  du  pays. 

On  laifle  mûrir ,  même  jufqu'à  pourriture ,  les  olives  dont  on  veut  faire  de 
l'huile  ;  &  elles  ont  alors  un  goût  douçâtre  &  huileux.  Au  contraire ,  on  ne  tire 
pas  une  goutte  d'huile  des  olives  qui  ne  font  pas  mûres;  elles  ne  rendent  qu'us - 
lue  vifqueux ,  que  les  Médecins  appellent  ojnphacin  ,  ou  huile  omphacine  ;  nos 
Anciens  n'en  employoient  pas  d'autre  :  elle  fe  conferve  très  bien  dans  des  vaif- 
féaux  de  verre  ou  de  terre  ,  comme  les  poteries  de  Beauvais. 

Ordinairement  la  lie  d'huile  eft  trente  jours  à  s'abaifler  toute  ;  &  ce  n'eft  qu'au 
bout  de  ce  tems  qu'on  furvuide  l'huile  pour  la  dernière  fois  ,  de  qu'on  la  met  à 
ikroeure'  dan»  quelque  lieu  frais  ,  fec  8c  propre  ;  parce  que  la  chaleur ,  l'humi- 
dité &  la  mal-propreté ,  font  très-contraire||^  l'huile. 

On  prétend  ,  dans  les  pays  chauds ,  qu'elle  ne  gelé  jamais  ;  mais  qie  ce  n'eft 
^e  la  lie  qui  y  eft  mêlée ,  qui  gelé  8c  fait  geler  l'huile  même,  à  moins  qu'on  n'y 
mette  du  fel  recuit  Se  broyé  j  car  l'huile  ne  prend  jamais  de  fel ,  quelque  quan- 
tité qu'il  y  en  ait.  On  tient  aufli  qu'elle  fera  toujours  claire ,  fi  on  met  dans  le 
tonneau  un  petit  fac  plein  de  feuilles  8c  d'écorce  d'olivier,  broyées  avec  du  feL 
De  même  pour  empêcher  qu'elle  ne  fe  rancifle,  ou  pc^ur  la  dérancir;  (1  elle  eft^ 
rancie ,  il  n'y  a  qu'à  y  jetter  de  l'anis  ou  de  la  cire  fondue ,  autant  d'huile  8c  du 
fel.  Si  elle  eft  trouble  ,  il  n'y  a  qu'à  y  jetter  de  l'eau  chaude. 

Le  marc  d'olives  Bc  la  lie  de  l'huile  font  bons  pour  préferv^r  de  la  rouille 
toutes  fortes  d^outils  de  fer  ;  pour  éclaircir  les  meubles  de  bois  ;  pour  chader 
les  teignes  d'un  coffre ,  dont  on  aura  arrofé  le  fond  de  cette  lie  ;  pour  cimenter 
l'aire  Ses  greniers ,  8c  empêcher  que  les  fouris  n'y  viennent  j  8c  pour  faire  brûler 
à  flamme  Te  bois ,  fans  qu'il  flime.  On  arrofe  aufli  le  fourrage  des  bœufs  de 
lie  d'huile^  pour  leur  donner  de  l'appétit  ^  8&9a  en  frotte  les  brebi»^  pour 
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les  préTerver  ou  les  guérir  de  la  gaUe.  Voyez  Fèces  tThiMcy  à  la  fia  db  ce  Qa« 

pitre. 

La  Provence  ,  le  Languedoc  ^  &  la  rivière  de  Gènes ,  donnent  les  meilloares 
huiles  d'olives.  Les  plus  fines  8c  ka  plus  eftimées  font  celles  des  environs  de 
Grafle  k  d'OneilIe,  petit  boiur?  de  Savoie,  fur  la  rivière  de  Genea:  ceiksd'A- 
ramont  8c  de  Nice  viennent  enluite.  Les  huiles  fines  de.  &a(&  fe  tirent  pour 
Paris-;  8c  celles  d'Oneille  ,  pour  ^ooen. 

La  récolte  des  huiles  de  GralTe  conunence  d'ordinaire  au  quinze  Novembre; 
que  L'on  ouvre  les  nioulins ,  8c  dure  ji^qu'en  Janvier  :  celle  <f  Oneiile  ne  fe  £ùc 
qu'en  Janvier ,  Février  8c  Mars  ;  plus  tard  elle  fe  ùàt^  meilleure  en  eft  Thuile. 
Oa  peut  pourunt  arrêter  les  marchés  pour  l'huile  nouvelle,  dès  le  mois  de  Sep- 
tembre, Se  avancer  un  tiers  ou  un  quart  du  prix  ,  pour  l'avoir  à  trois  livres  de 
meilleur  marché  par  baril,  ce  qui  eft  d'un  grand  avantage.  Les  CommUnonnalres 
du  pays  paflent  pour  n'être  ,  ni  fins  connoiflèurs ,  ni  surs  ;  on  les  accufe  même 
de  fubftituer  des  nulles  étrangères  ,  qu'ils  ont  à  moindre  prix. 

Les  huiles  d'olives  de  Provence  te  vendent  par  nùlleroles ,  qui  reviennent  i 
Toulon  â  foixante-fix  pintes,  &  â  Marièille  à  foixante ,  me/ure  de  Paris , qui 
font  cent  pintes  ,  médire  d'Amfterdam  :  celles  d'Oneille  fe  vendent  en  barils, 
de  fept  rubs  8c  demi ,  qui  peTent  eniemble  autant  que  la  millerole  de  Provence. 
On  prétend  que  les  outres,  ou  peaux  de  bouc  en  poil,  dans  lefquelles  on  voitu- 
re, lur  des  mulets,  lés  huiles  de  Languedoc  ,  8c  quelques-unes  de  Provence, 
communiquent  à  l'huile  une  qualité  8c  une  pdeur  peu  agréable. 

Les  profits  qu'on  peut  faire  fur  les  huiles  fines  ,  font  très-con(idéraUe3,ea 
comparaifbn  de  ceux  que  peuvent  produire  les  huiles  communes^  qu'on  nomme 
ordinairement  huiles  d'entre  deux  fortes. 

Il  fe  fait  pourtant  une  grande  confommacion  de  ces  dernières ,  qui  fe  vendent 
la  plupart  pour  être  trânlportées  à  Marfeille  8c  à  Toulon  ,  pour  les  fabriques 
de  favon  ou  dans  les  lieux  de  manufaâure  de  draps.  Ces  (brtes  d'huiles  (è  gar« 
dent  facilement  d'une  année  à  Fautre ,  dans  des  piles  de  pierre  ou  jarres  de  tene, 
vaiflèaux  propres  à  les  conièrver  ;  ce  qui  fait  qu'on  peut  prendre  Ton  tenospoor 
les  vendre  avec  plus  de  profit  ;  ce  qu'on  ne  peut  pas  faire  des  huiles  fines,  parce 
qu'elles  fe  gâtest  8e  s'engraifTent  par  trop  de  garde. 

Hiiile  JT Amandes  douces  ^  tirée  fans  feu. 

Cette  huile  fe  prépare  de  bien  des  manières  différentes  :  les  uns  pillent  les 
amandes  ;  leà  autres  les  pilent  fan$fltes  peler  :  il  y  en  a  qui  les  échaudent  dans 
l'eau  tiède  j|^uelques-uns  les  chauffent  au  bain-marie  :  ceux-ci  ne  font  fue  les 
eoncaflèr  ;  ceux-là  les  réduifent  en  pâte ,  à  force  de  les.  battre ,  ou  les  fr^icaiTent 
légèrement  â  la  poêle  ;  8c  enfin  il  y  a  prefqu'autant de  manières  différentes,  qu'il 
y  a  de  perfbnnes  qui  fe  mêlent  d'exprimer  cette  huile  des  amandes,  foit  douces, 
fbit  ameres.  Voici  la  manière  qui  parolt  la  plus  facile  ,  8c  qui  a  moin$  de  riT^ue 
te  de  fniis  :  on  la  met  ici  d'autant  plus  volontiers ,  qu'elle  convient  à  toutes  les 
graines  8c  fruits  dont  on  peut  tirer  de  Thuile ,  par  expreffion  8c  fans  feu ,  comme 
font  noifettes ,  avelines ,  noix ,  ben ,  pignons ,  palma-chrifti  y  pavot  blanc ,  che* 
nevi ,  quatre  femences  froides ,  graine  de  lin ,  8cc. 

On  prend  une  livre 8t  demie  d'amandes  douces  pelées,  bien  fèches,  nouvelles, 
&  ne  fentant ,  ni  le  rance ,  ni  le  moifi  :  après  les  avoir  concaffées  dans  un  mortier 
bien  net ,  on  les  paflfe  dans  un  gros  tamis  de  crin  ;  enfuit»  on  les  enferme  dans 
«ne  toile  de  crin ,  mife  en  double ,  pour  les  mettre  fous  la  predè ,  entre  deux 
plaques  d'étain  j  ou  d'acier  poli^  ou  de  cuivre  ^  ou  même  de  fer-blanc  j  puis  on 
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les  pfefle  doitcement  &  paiement ,  de  crainte  de  rompre  la  preflè  00  de  percer 
k  toile  :  lorfqu'elles  font  ruffifamment  prefJTées ,  6e  que  tout  ce  qu'il  y  à  d^onç-^ 
tueux&  d'humide  en  eft  exprimé  >  on  a  une  huile  d'amandes  très-douce  &  pref- 
^ue  fans  fèces  ;  ce  que  les  autres  manières  de  k  tirer  n'évitent  jamais. 

Huiles  de  Pignons^  Jk  Pavot ^  de  Lin  ,  de  Chanvre  ,  de  Camomille  ^  6»c. 

Les  huiles  de  piftacbes ,  de  pignons ,  dé  dattes;  celle  de  cheiiévi ,  cjpi'oil  €Sh 
ploie  à  l'apprêt  des  laines  3c  à  brmer  j  celle  de  lin ,  qui  fert  pour  peindre  ,  potdr 
faire  des  vernis ,  pouf*  dorer  les  cuirs  &  les  bordures  de  tableaux ,  ainfi  que  pôijjr 
brûler,  &  celle  de  fefame,  plane ,  pavot,  camomille, fenevé ,  &  autres  fruits  , 
graines  ou  femences  oléagineufes ,  s'expriment  cotnme  on  vient  de  le  dri-è  de 
celle  d'amandes.  Il  faut  feulement  que  lexpreflion  des  fruits  j  qui  ne  rendent 
pas  leur  huile  aiftment ,  fe  faflfe  drtmdement  ;  c'eft-i-dire ,  que  les  ais  des  prèf- 
fbirs ,  les  parois  des  predès ,  foient  chauds  ,  ou  les  firuits  échauffês  dbucienîènt  ; 
à  la  différence  des  fruits  &  graines ,  dont  Thûife  eft  facile  â  exprimer ,  comme 
amandes ,  chenevi  &  pavot  :  on  ne  fait  que  les  piler  &  les  mettre.à  k  prefle , 
l'huile  coulant  d'elle-même  ;  le  feu  ne  fert  qu'à  la  rendteplus  gi-oÛiere ,  &  mên» 
lui  donne  fouvent  un  mauvaîs  goût. 

Outre  rhuile  de  camomille  commune ,  que  les  Payfans  brûlent,  îl  fe  fait  pour 
la  giiérifon  des  plaies,  une  autre  hûJle  de  camomille ,  avec  les  fleurs  de  la  planté 
de  ce  nom ,  mifes  dans  de  l'huile  d'olive ,  que  l'on  éxpofe  au  foleil  dans  les  plus 
fortes  chaleurs  de  l'été.  Sa  couleur  eft  bleuâtre  ;  &  plus  elle  eft  vieille,  plus  on 
l'eftime.  Quelquesf-uns  y.  font  entrer  de  la  térébenthine  firie. 

Huile  de  Noix* 

I.-  Vf  âges.  On  plante  les  noyers,  principakment  pour  en  avoir  de  l'htiik.  Elk 
fert  beaucoup  pour  la  Peinture  &  pour  l'Imprimerie  ,  parce  q[U'elk  fêche  plutôt 

Îjue  les  autres  :  on  l'emploie  suffit  brûler ,  â  ap{>rêtef  les  cuirs  qu'elle  rend  pluà 
buples  ,  moin«  caflfans  fc  plus  forts  ;  &  quelquefois'  i  frire  &  â  pâtifier  :  les 
Payfans  en  font  de  la  foupe ,  principalement  loffquetcette  huik  eft  nouvelk  8c 
tirée  fans  feu. 

1 1.  Façon,  Oh  fait  l'huile  de  noix,  auIB-tôt  qu'elles  font  parfaitemeht  mûres  : 
car  quand  elles  font  vieilles ,  eUes  donnent  moins  d'huile  ;  &  elle  eft  moins  bon- 
De  ^  moins  douce ,  &  d'une  odeur  &  d'un  goût  moins  agréables. 
.  Pour  k  faire ,  on  ca0e  les  noix  ,  on  en  prend  toute  k  fubftance  ou  chair,  & 
on  jette  toutes  les  coques  &  les  ailes  ,  qui  ne  font  bonnes  que  pour  teindre  :  en-^ 
iuite  on  écache  ces  ftibftances  de  noix ,  fous^  une  meule  pofée  fur  fa  circonfé'^ 
rence ,  qu'un  cheval  tourne  y  puis  on  les  met  fous  k  preflbir ,  pour  en  exprimet 
l'huile. 

Celle  qui  coule  d'abord,  fans  être  prefTurée ,  ou  prefque  point,  &  fans  qu'on 
ait  arrofé  les  noix  d'eaii  chaude ,  s'appelk  auffi  huiU  vierge ,  8c  c'criftk  meilleure. 
Qn  en  tire  aufB  une  Seconde  Ac  une  troifiéme  huile ,  en  arrofant  d^eau  chaude  ^ 
&  en  preflurant  les  noix  par  degrés  :  on  recuâlle  ces  trois  fortes  d'huiles  daAt 
des  vaifTeaux  différens ,  &  on  les  garde  preprctecnt  &  au  frais ,  «omme  l'htiik 
d'olives.  J'ai  déjà  dit  que  le  marc  de  noix  fert  en  quelques  endroits  i  faire  det 
•fpéces  de  chandelles. 

Huiles  de  Noifettes  &  de  Feines.  ^ 

Ces  deux  fortes  d'huiles  fe  font  l'une  comme  Pautre  ,&  &rVent  â  brûler.  Celle 
de  noifettes  eft  bonne  aufli  en  alimens ,  &  pour  la  peinture.  Celk  de  feinea  eft 
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même  paifable  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  :  on  la  garde  dans  des  pots  de  gtk 
mis  en  terre  ;  Se  plus  elle  y  eft  gardée  ,  meilleure  elle  eft ,  tant  pour  la  friture, 
que  pour  la  falade.  Un  boiflfèau  de  feines  rend  un  pot  3c  demi  d'huile  ;  on  doit 
la  tirer  â  froid.  Où  cafTe  les  noifèttes ,  8c  on  ouvre  les  feines  ;  on  ne  prend  qœ 
le  dedans  des  unes  &  des  autres  ;  &  même  on  les  pelé ,  û  on  en  a  le  tems ,  avec 
un  couteau  ,  ou  après  les  avoir  laiffé  un  peu  tremper  dans  de  Peau  tiède  ;  enfuite 
on  bs  pile  dans  des  mortiers  :  on  en  fait  une  e(péce  de  pâte,  &  on  la  réduit  en 
jnMks  ou  pains  ,  qu'on  fait  chauffer  au  fbleil  pendant  quelques  heures  ;  ou  bien 
on  les  met  dans  quelque  pot  de  terre  ^  fur  des  cendres  chaudes  ,  pendant  une 
heure.  Quand  elles  font  ainfi  dépurées  de  leur  eau ,  on  les  met  dans  des  chauflei 
ou  facs  ,  pour  en  exprimer  Thuile  dans  un  preflbir  ou  dans  une  prefle ,  dont  on 
a  chauffé  le  bois.  Lorfqu'on  eft  près  d'un  moulin  àPhuile  ,  il  vaut  mieux  y  porter 
les  noifèttes  5c  feines ,  pour  en  tirer  Thuile  ^  comme  nous  Talions  dire  de  celle 

ile  navette. 

Huiles  Je  Navette  &  de  Colfa. 

LTîuile  de  navette  eft  bonne  pour  brûler.  Elle  fert  aux  Bonnetiers  &  à  toutes 
les  Manufactures  de  draps  &  laines  :  les  Apothicaires  en  confomment  auffi.  0« 
.en  emploie  même  dans  le  ménage  ,  pourvu  qu'elle  foit  fraîche  8c  nouvelle:  on 
la  fait  cuire  dans  la  poêle ,  avec  un  oignon  &  une  croûte  de  pain ,  jufqu'à  ce  quf 
l'huile  &  l'oignon  ne  pétillent  plus. 

Avant  que  de  faire  de  l'huile  de  navette  ,  il  faut  en  bien  vanner  la  graine; 
DQur  en  ôter  toutes  les  goufles  8c  la  pouffiere  ;  enfuite  on  la  porte  ,  ou  au  mou- 
lin à  l'huile  j  ou  au  preuoir ,  fuivant  t'ufage  du  pays  :  U  elle  eft  broyée  fous  la 
meule ,  ou  pilée  8c  pulvérifée  dans  des  aUgets,  par  des  pilons  pointus ,  armés  de 
fer  :  puis  on  la  chauffe  à  feu  lent ,  dans  une  chaudière,  drelfée  fur  un  fourneau 
de  pierres  ou  de  briques  ;  on  y  verfe  la  valeur  d'une  demi-écuellée  d'eau  pen* 
dant  qu'elle  chaufiè ,  8c  on  la  remue  bien  ,  afin  qu'elle  ne  brûle  point ,  9c  <|uo 
l'huile  s'en  tire  mieux  :  mais  il  n'y  faut  pas  mettre  trop  d'eau  ;  car ,  plus  il  y  en  a, 
moins  elle  eft  bonne.  On  met  enfîiite  la  navette  à  la  preffe  ,  dans  des  facs  de 
crin,  pour  en  exprimer  toute  l'huile  qu'on  reçoit  dans  un  tonneau ,  placé  fous 
la  prefle  :  on  l'y  laifle  pendant  quelques  heures ,  pour  que  toute  l'huile  s'écoule; 
te  on  uille  le  marc ,  â  mefure  qu'en  s'afïaiflant ,  il  s'échappe  de  deffous  la  prefle. 
'  Les  Meuniers ,  outre  le  droit  de  monte ,  qu'on  leur  paie  à  tant  par  baril 
d'huile ,  prennent  encore  les  recoupes  pour  eux  ;  aflez  fouvent  même  ils  gardent 
tous  les  tourteaux  ,  fèces  ou  marcs ,  qui  reftent  après  l'exprefCoti  de  l'huile. 
C'eft  ce  qu'il  ne'  faut  point  fouffrir;  bc  on  doit  fe  les  réferver  ,  en  convenant 
avec  eux  du  prix  de  la  mouture ,  à  caufe  que ,  quand  le  marc  eft  pour  eux ,  ils  les 
preflnrent  moins ,  pour  les  avoir  plus  gras ,  6c  eux>mêmes  en  tirent  une  féconde 
huile  â  leur  profit  :  c'eft  ce  qu'ils  appellent  enjler  la,  truie  ^  parce  que  les  truies 
aiment  fort  les  fëces  d'huile. 

Au  refte,  ces  tourteaux  ou  marcs ,  après  qu'on  en  a  biçn  tiré  toute  l'huile; 
font  bons  à  garder,  8c  on  doit  en  faire  amas  dans  les  greniers  ;  parce  que, 
1**.  on  en  fait  le  iàvon  noir  ;  »**.  qu'on  les  donne  l'hiver  aux  vaches  &  aux  truies, 
dans  leiur  boifibn,  8c  qn'on  en  mêle  aufli  dans  la  mangeaille  des  autres  beftiaux  « 
même  des  chevaux  ;  cela  les  engraifle  :  8c  les  Huiliers  vendent  ces  tourteaux  en 
campagne ,  à  proportion  .de  la  chçrté  des  fourrages  :  mais  quoiqu'ils  foient  d'un 
grand  ufage  en  Flandre,  ils  font  une  mauvaife  graiffe ,  8c  une  chair  huileufe  ic 
mal-fâine.  C'eft  une  des  raifons  pour  lefquelles  il  eft  défendu  aux  Bouchers  & 
Chaircuitiers,par  lesR^lemens  de  PolicCi  d'acheter  des  porcs  chez  les  Huiliers, 
ni  chez  les  Barbier^ • 
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II.  Part.  Liv.  V.  Chap.  IV.  Huiles  de  Navette  ^  de  Cadê  y  &e.    84^ 

L'huile  de  colfafè  fait  de  même  que  celle  de  navette  ;  &  quoiqu'elle  foît  d*une 

odeur  plus  forte ,  elle  fèrt  aux  mêmes  ufages ,  ainfi  que  le  marc  qui  refte  après 

qu'on  l'a  tirée.  On  confomme  beaucoup  d'huUe  de  colfa ,  pour  faire  les  favona 

-gras ,  rerts  &  noirs. 

Huiles  de  Code  &  de  Sauve, 

J'ai  déjà  dit  que  l'huile  de  cade  fe  fait  en  Languedoc,  des  baies >&  même  dis 
bois  du  grand  genévrier ,  &  qu'elle  fèrt  pour  les  maladies  des  chevaux. 

La  graine  de  fànve ,  rapifirum  ,  plante  (i  commune  dans  tous  les  champs ,  fe 
-recueille  par  les  pauvres  rayfans ,  pour  en  faire  de  l'huile  à  brûlen  On  la  faic 
comme  celle  de  colfa:  mais  les  Meuniers  n'aiment  point  à  en  battre  dans  leurs 
moulins ,  à  caufè  qu'elle  ufe  beaucoup  leurs  draps  ou  toiles  de  crin  ^  dans  lef^. 
quelles  ils  la  battent. 

Huile  de  Laurier. 

Des  baies  de  laurier  encore  récentes ,  bouillies  dans  de  Peau,  on  tire  l'huilé 
de  laurier ,  qui  fert  contre  les  humeurs  froides  >  &  â  quelques  autres  remèdes; 
mais  la  plus  grande  confommation  s'en  fait  par  les  Marécnaux.  La  meilleure 
vient  de  Languedoc:  celle  de  Provence ,  de  Lyon,  de  Paris  &  de  Rouen , eft 
prefque  toujours  (bphiftiquée  ,  &  fouvent  ce  n'eft  que  dé  la  grailTe  &  de  la  téré- 
benthine ,  verdie  avec  du  verdet  ou  de  la  morelle.  La  véritable  doit  être  choide 
nouvelle  ,  odorante  ,  grenue ,  d'une  confiftance  folide ,  &  d'un  vert  tirant  fut: 
le  jaune  :  celle  qvu  eâ  verte ,  unie  8c  liquide ,  eft  fephiftiquée. 

ïluile  de  theval^& Vautres  animaux. 

C'en  eft  la  graifle  fondue ,  qu'on  tire  ordinairement  du  cou  &  du  ventre ,  qui 
font  les  parties  les  plus  grafles  8c  les  plus  oléagineufes  de  cet  animal.  Les  Chif* 
fonniers  de  Paris  fondent  cette  huile  ou  graifle  ,  8c  les.Emailleurs  s'en  fervent 
pour  entretenir  le  feu  de  leurs  lampes  :  elle  rend  peu  de  fumée ,  8c  fait  un  foa 
plus  vif  &  plus  brillant  que  toutes  les  autres  huiles. 

On  en  fait  de  même  de  la  graifle  de,  plufieurs  autres  animaux ,  pour  les  pro- 
priétés Se  les  ufages  qui  fe  trouvent  enfeignés  dans  cet  Ouvrage ,  à  mefure  qu'on 
parle  ide  chacun  d'eux.  ^ 

Choix  &  confervatien  de  PHuile* 

Plus  le  fruit  ou  la  graine  eft  nouvelle,  plus  on  en  tire  d'huile ,  8c  meilleure 
elle  eft. 

Il  faut  choîfir  l'huile  la  plus  légère ,  la  plus  tran/parente ,  8c  fans  aucune 
odeur.  Le  deflus  d'une  pièce  d'huile  en  eft  toujours  le  meilleur;  au  vin  c'eft  le 
milieu  de  la  pièce  qu'il  faut  choifir ,  8c  le  fond  au  miel.  On  appelle  huile  grenue, 
celle  qui  eft  figée  en  petits  grains  :  c'eft  la  meilleure  8c  la  plus  eftimée  ,  particu* 
liérement  des  huiles  d'olives. 

Les  muids  8c  vaifleaux  où  l'on  met  l'huile  ,  doivent  être  bien  poifl'és  8c  gom- 
més :  s'ils  fcMit  vieux ,  on  les  lave  de  leflive  tiède ,  qu'on  efluie  bien  avec  une 
éponge  :  on  n'entonne  l'huile  qu'au  bout  de  trente  jours ,  pour  que  la  lie  ait  le 
tems  de  defcendre. 

Il  ne  faut  faire  ,  ni  feu ,  ni  fumée  près  des  preflbirs  8c  celliers  à  huile.  La 
chaleur  8c  l'humidité  lui  font  contraires  :  c'eft  pourquoi^dn  la  met  ordinairement 
dans  des  poteries  bien  propres ,  &:  on  la  ferre  dans  des  lieux  tournés  au  nord , 
qui  foîent  à  l'abri  des  vents  chauds. 
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Si  elle  fê  gele  avec  fa  lie  ,  il  n'y  a  qu'à  y  veHer  du  fcl  de  nitrc,  recuit  t 
Iroyé ,  ou  même  du  Tel  commun^  fans  craindre  d'en  trop  mettre^  parce  que 
l'huile  n'en  prend  pas  trop. 

Pour  l'empêcher  de  fe  chanfir^ou  pour  la  rétablir  fi  elle  cfl:  déjà  chtnfic; 
il  n'y  a  qu'à  y  jetter  de  l'anis ,  de  l'alun  de  glace  ou  de  l'eau  bouillante'^oa 
bien  faire  fondre  delà  cire  avec  autant  d'huile ,  y  mêler  du  Tel  fricafTé^tc  jetter 
le  tout  dans  le  tonneau. 

Quand  elle  eft  trouble  >  on  la  purifie  au  foleil  ou  au  feu  ;  ou  bien  on  jette 
dedans  de  l'eau  bouillante ,  fi  le  vaifieau  la  peut  fouflfrir  ;  ou  bien  encore  os 
fufpend  dans  le  tonneau  un  petit  paquet  d'écorce  8c  de  feuilles  cToliiner  piléet 
avec  du  feL 

Pour  corriger  la  mauvaise  odeur  de  l'huile  y  on  pile  des  olives  vertes  k  ot 
les  jette  fans  noyaux  dans  l'huile  ;  on  y  met  de  la  mie  de  pain  d'orge  k  de 
Tel  ;  ou  bien  on  y  fait  tremper  des  fleurs  de  mélilot  ou  de  la  coriandre  j  ou  bies 
encore  des  paftilles ,  qu'on  a  fait  de  raifins  bien  piles  (ans  pépins. 

Fkes  iHuiU. 

Les  fèces  ou  lie  de  l'huile ,  s'emploient  à  difFérens  ufages  ;  pour  faire  du  favoff 
commun ,  pour  corroyer  8c  adoucir  les  cuirs ,  frotter  des  vis  de  preiToir ,  k  faire 
des  flambeaux  de  poix  réfine;  L'huile  de  noix  eft  celle-qui  en  fournit  le  moiosr 


C  H  A  P  I  T  R  E    V/ 

ProduSions  &  Profits  champêtres  non  ordinaire  fi 

^  o  u  s  avons  parlé  jufqu'à  préfent  des  profits  ordinaires  que  k  nature  tmt 
offi-e  dans  le  ménage  des  champs  ;  mais  outre  ceux-là  ,  les  bdfoins  de  la  fociécéi 
l'induftrie  8c  l'ambition  des  hommes  ont  su  s'établir  des  produits  peu  com- 
muns i  8c  s'attribuer  des  droits^  qui  font  une  partie  afliêz  confidérable  de  notre 
économie  champêtre. 

Je  ne  ferai  qu'indiquer  les  produâions  ou  profits  infblites ,  qui  paflênt  le» 
bornes  ordinaires  de  l'africulture  ,  8c  je  ne  dirai  du  refte  ^ue  ce  qui  eft  familier 
ou  utile  8c  praticable  dans  notre  Maifon  Ruftique« 

Minéraux^ 

Les  minéraux  tieiment  le  premier  rang  parmi  ces  produâions  que  f'qjpeflc 
ici  extraordinaires  ,  parce  qu'elles  ne  font  pas  Tobjet  de  l'économie  rurale. 

Les  matières  qu'on  tire  de  la  terre,  8c  qui  ne  font  pas  organifées ,  comme  le 
font  les  végétaux  8c  les  animaux  ,  fe  nomment  minéraux.  On  les  divifceaplu- 
fieurs  clafles  j  méuux  ,  demi-métaux  ,  fels  ,  foufres ,  bitumes ,  pierres  8c  terres. 
Les  métaux:  qui  font  l'or,  l'argent,  le  fer  ,  l'étain  ,  le  cuivre,  le  plomb  k  le 
mercure ,  font  la  partie  des  minéraux  qui  eft  la  plus  pefante ,  qui  ne  fe  brûle 
point ,  qui  eft  compaôe  ,  fe  met  en  fufion ,  8c  s'étend  fous  le  marteau  ,  excep- 
té le  mercure.  Les  demi-métaux  font  l'antimoine ,  le  vitriol ,  l'alun  ,  8cc. 

La  France  ,  n'a  pas  moins  que  les  autres  Etats  du  monde  entier ,  de  ces  n- 

•  chefles  fouterreines.  Elle  a  d'aufli  bon  acier  que  l'Efpagne  ,  d'aufli  bon  ftr  que 

l'Allemagne  8c  la  Suéde  j  plxis  de  minières  d'étain  8c  de  plomb  que  l'Anglctcr* 
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IL  Paît.  Lry.  V.  Ch^p.  V.  Profits  champUf es  înfrlïns.  8<t 
tt  ;  elle  en  a  d'or  &  d*argent  comme  la  Hongrie  ,  la  Dalmatie  &  la  Saxe  :  elle 
a  des  marbres  de  toutes  fortes  de  couleurs,  du  porphire ,  du  jafpeL  8c  de  l'albà« 
tre  comme  l'Italie  j  du  cryftal  cpmme  Venife  ;  du  falpêtre ,  du  vitriol  blanc , 
vert&  bleu  ,  &  des  orpimens  comme  la  Hongrie;  de  la  calamine ,  du  bitume  » 
^e  la  poix  auffi-bien  que  Liège  :  enfin  la  France  a  de  l'azur  &  même  des  pier* 
Teries  fines  ,  comme  ametiftes ,  agathes ,  émeraudes ,  hyacinthes ,  rubis ,  grenats  ^ 
faphirSy  turquoifes  &  diamans.  Un  homme  feul  en  dix  ans  de  tems  en  a  dé** 
couvert  ^  du*  tems  du  Cardinal  de  Richelieu  ^  plus  de  cent  cinquante, de  toutes 
«fpéces. 

Mais  l'abondance  qu'on  a  en  France  de  toutes  chofês  ,  l'incertitude  &  la  dif^ 
liculté  de  la  découverte  de  ces  tréfbrs  cachés  de  la  nature ,  &  les  grandes  dépens 
fes  qu'il  faut  faire  pour  les  trouver  &  en  jouir ,  font  caufe  qu'on  les  y  néglige. 
Kous  y  avons  de  plus  commun  la  plupart  des  fept  métaux  8c  les  taux  minera-' 
/ex .-celles  qui  font  chaudes ^  comme  celles  de  Bourbon ^  Vichy ,  Balaruc  Se 
Aix  y  font  bonnes  contre  les  rhumatifmes,  la  goutte fciatique  ,  la  paralyfîe ,  l'a^ 
poplexie ,  la  léthargie  6c  les  humeurs  froides  ;  8c  les  eauxminéralesyroii&x,  com- 
me celles  de  Forge ,  de  Sainte-Reine,  8c  de  Pafly  près  Paris ^  ont  des  qualités 
^différentes  ;  elles  font  pourtant  toutes  apéritives.    ' 

Les  mines  d'or  font  au  Roi  ;  celles  d'argent  aux  Barons.  Le  dixième  du  pro« 
^uit  des  mines  ,  qui  appartiennent  au  Roi,  par  droit  de  fouveraineté  ,  a  été  ré-* 
duit  par  l'Ordonnance  d'Henri  IV,  de  i5oi ,  aux  fubftances  métalliques  ;  8c 
«lie  excepte  de  ce  droit  les  fubftances  terreftres  j  fçavoir ,  les  mines  de  foufre  f 
<ie  falpêtre  ,  de  fer  ,  d'acier,  de  pitroli ,  de  charbon  de  terré ,  d'ardoife,  plâtre , 
^raie  8c  autres  fortes  de  pierres,  pour  bâtimens  8c  meules  de  moulin. 

Nous  avons  dans  le  Dauphiné,  le  Languedoc  ,  le  Vivarez,  8e  lé  Oévaudan, 
^es  carrières  de  jais  naturel ,  qui  efl:  une  eipéce  d'ambre  noir  ,  dont  les  Anciens 
faifoient  des  miroirs,  avant  qu'on  eût  trouvé  le  fecret  de  mettre  les  glaces  au 
tain  :  on  contrefait  le  jais ,  par  une  forte  de  verre  ou  d'émail  coloré  ,  qu'on  tire 
à  la  lampe  en  filets  creux. 

On  met  au  nombre  des  minéraux,  les  fels  8c*Ies  pierres.  J'aî  parlé  des  pierres 
i  bâtir  ,  au  commencement  de  cet  ouvrage  ;  les  autres  pierres  feroient  un  objet 
trop  vafte  pour  notre  Maifbn  Ruftique. 

Je  dirai  feulement  pour  la  curiofîté ,  qu'on  trouve  près  de  Montauban ,  dans 
lès  Pyrénées, en  Ecofle  8c  ailleurs , une  pierre  fîlamenteufe  qu'on  appelle  amian- 
te ou  asbejle ,  qui  eft  incombuftible  :  étant  bouilUe  dans  une  leflîve'  faite  avec 
de  l'indigo  ou  de  la  guéde  ,  puis  battue  fous  le  marteau  ,  elle  devient  fi  fouple  j 
qu'on  la  peigne,  qu'on  la  file  8c  qu'on  en  fait  un  papier  ,  8c  une  toile  qui  fe  net- 
toyent  en  les  jettant  dans  le  feu.  Les  Cypriots  en  faifoient  autrefois  des  voiles  ; 
^s  Anciens  s'en  fervoient,  8c  on  dit  que  les  Tartares  s'en  fervent  encore  â  en- 
velopper les  corps  morts  qu'ils  veulent  brûler ,  pour  en  conferver  les  cendres  r 
far  la  même  raifbn ,  les  Charlatans ,  dans  les  fiécles  d'ignorance  ,  vendoient  à 
épreuve  du  feu  des  croix  d'amiante  ,  pour  des  croix  du  bois  de  la  vrai-croix» 
<^uelques  Naturalises  ont  confondu  l'amiante  avec  l'alun  de  plume ,  efpéce  de 
talc ,  qui  eft  aufii  incombuftible^  Il  faut  le  frotter  d'huile  de  tems  en  tems ,  pour 
entretenir  la  fouplefle  de  fes  fils.  .  t 

A  propos  a  alun  ,  c'eft  d'eau  d'alun  que  fe  frottent  ceux  qui  manient  des  bar- 
res de  fer  rouge ,  ou  qui  font  fondre  de  la  cire  d'Efpagne,  ftir  leur  langue.  Ce 
jninéral  fliptique  fert  auflià  lier  les  couleurs,  à  empêcher  que  le  papier  qui 
-en  eft  trempé  ou  frotté  >  ne  boive,  8cc. 
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Opérations  chimiques ,  pour  imiur  Us  Pierres  précieufes. 

Prenez  une  livre  de  cailloux  fort  blancs  ,  ou  du  cryftal  de  roche ,  huit  oncei 
de  nitre,  quatre  onces  de  borax  ,  deux  onces  d'arfenic  blanc  ;  mettez  le  tout 
en  fufion  à  un  feu  très-fort  ;  vous  aurez  un  cryftal  qui  fera  la  bafe  d«s  autre* 

pierres. 

Faites  fondre ,  à  un  feu  très-vioknt ,  fix  onces  de  ce  cryftal ,  une  onee  defa- 
fran  de  Venus  ,  deux  grains  d*or  fulminant ,  vous  aurez  un  rubis.  L'orpiment 
cuit  avec  du  verre  fe  change  aufli  en  rubis. 

Quatre  onces  de  ce  cryftal ,  douze  onces  de  minium  ,  un  fcrupule  de  fafrai 
de  Mars,  dotuierontune  chryfolithe. 

On  imite  les  émeraudes ,  par  un  mélange  de  ce  même  cryftal ,  de  miaiu»,  de 
cuivre»  de  fairan  de  Mars  »  ou  de  chaux  d'argent. 

Sels  communs. 

Outre  le  fel  gemme,  qu^on  trouve  en  roche  dans  la  Catalogne ,  dans  la  Po- 
logne, dans  la  Ferfe,  en  Egypte^  aux  Indes  &  prefque  par-tout,  &  qui  eft 
un  fel  blanc ,  dur  &  tranfparent ,  qui  eft  le  plus  abondant  Se  la  bafe  des  autref 
fels,il  y  en  a  deux  autres  fortes  ,  dont  oni«fertenalimens,  fçavoir,lerdde 
fontaines  &  de  puits  ,  &  le  fel  de  mer. 

Le  premier,  que  j'appellerai  fel  de  terre,  fe  tire  par  Févaporation  qu'on  fait 
des  eaux  ou  de*  quelque  fontaine  ,  comn^e  à  Salins,  en  Franche'G>Rité  ;  de 
quelques  puits  >  comme  en  Lorraine  ;  ou  de  quelques  lacs,  conune  en  Italie, 
«n  Allemagne ,  &  au  Comtat  VenailSur 

Le  fécond  ,  qui  eft  beaucoup  plus  commun ,  eft  le  fel  marin  :  on  le  tire  oo 
par  évaporation ,  comme  en  Normandie  ;  ou  par  cryftaUifation  ^  comipe  à  Brouar 
ge  &  à  la  Rochelle. 

On  tire  It  fel  par  évaporation  j  en  faifant  bouillir  l'eau  de  la  mer ,  à  feu  lent 
dans  des  grandes  chaudières  de  plomb ,  ce  qui  rend  un  fel  blanc,  &  bienmoiitf 
falant  que  le  gris.  Voyez  ce  qui  a  été  dit  ci-devant  des  Salines ,  au  Ch^itro 
des  Marais ,  page  6%j. 

LenatroneA  encore  une  efpéce  de  fel  noir  8c  grisâtre,  qui  vient  d'un  la^ 
d'eau  morte  ,  dans  le  territoire  de  Terrana  en  Egypte  :  cette  efpéce  de  nitre 
nous  arrive  par  Marfeille  &  par  Rouen  :  il  fait  une  gramde  eflfervefcence,  quand 
a  eft  mêlé  avec  les  acides  i  on  s'en  fert  pour  l'apprêt  &  la  confervatien  de» 
cuirs ,  8c  pour  le  blanchiflage  des  toiles  ;  mais  il  les  brûle ,  s'il  n'eft  corrigé  par 
d'autres  cendres.  Il  y  a  aufli  du  natron  Uanc  >  qui  refTemble  aiTez  au  falpêtreoa 
à  la  fonde  blanche. 

Salpêtre  y  Soufre  ,  Poudre  a  canotu 

Le  nitre  ou  faloitre ,  eft  un  fel  fofCle  falé  ,  compofë  d^un  fel  acide  &  d'une 
ferre  abforbante  ;  il  eft  amer ,  frais  fîir  la  langue ,  acre ,  &  il  fufè  fur  le  char'bonr 
Selon  les  C^ymiftes ,  le  nitre  eft  un  acide  enfermé  dans  un  fel  volatil  ;&  le 
falpêtre  eft  le  même  acide,  fortement  engagé  dans  un  fel  fixe.  Il  y  en  a  beao' 
coup  dans  l'air ,  &  il  s'attache  aux  corps  qui  font  capables  de  le  recevoir  ^ 
principalement  au  plâtre  des  vieilles  murailles,  aux  terres  &  pierres  .des  mafu- 
res ,  cavernes  &  caves  ;  aux  étables  ^  colombiers  &  autres  lieux  empreints  des 
urines  des  animaux  terreftres. 

Fpur  en  aY9ir  »  OQ  amalTe  quantité  de  ces  matières^  principalement  des  plâ^ 
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^  pk^  ;  on  les  pile  groffiérement  ^  puis  on  les  met  dans  des  muids  y  dont  le  fond 
tft  percé  de  plufieurs  trous  ^  &  couvert  de  cendres  de  bois  neuf,  iufqu^au  quart 
du  vaifleau  :  on  y  ytrÇ^  ,  à  plufieurs  reprifes ,  de  Teau  qui  diflbut  le  fel ,  &  Ten-  ' 
traîne  avec  elle  dans  des  baquets  qui  font  au-defibus  ;  ou  bien  on  trempe  feule- 
ment les  plâtras  dans  de  Teau  chaude ,  pour  en  diflbudre  les  fels ,  &  on  coule 
cette  di^blution.  On  jette  enfuite  Teau  imprégnée  de  cai  fêla  fiir  de  la  cen- 
dre commune ,  pour  en  faire  une  lefllve  &  dégraifler  les  fels  :  on  paile  &c  repaflb 
plufieurs  fois  la  liqueur  fur  les  mêmes  cendres  j  &  quand  elle  eft  claire ,  on  la 
Êiit  évaporer  &  cryftallifer.  Pour  cela ,  on  met  par  exemple  dix  ou  douze  li- 
vres de  falpêtre  à-la-fois  dans  une  quantité  d'eau  proportionnée ,  car  s'il  y  en 
avoit  trop ,  le  fel  feroit  trop  affoibli  &  ne  pourroit  fe  coaguler  ;  &  fi ,  au 
contraire  il  reftoit  trop  peu  d  eau ,  les  cryftaux  feraient  confus.  Pour  les  faire 
beaux  ,  on  fait  bouillir  le  falpêtre  &  Feau  dans  un  vaiffeau  de  terre  fur  un  feu 
,  médiocre ,  continuel  &  égal ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  un  peu  moins 
que  le  quart:  puis  on  retire  le  vaiffeau  du  feu,  lorfqu'on  voitparottre  uno 
pellicule  fur  la  liqueur  ;  ce  qui  eft  une  marque  qu'il  y  refte  un  peu  moins  d'hu- 
midité qu'il  n'en  faut  pour  tenir  le  fel  diflbus  :  alors  on  tranfporte  doucement 
le  vaiffeau  dans  un  lieu  frais  ,  l'agitant  le  moins  qu'on  peut  ;  &  le  lendemain  on 
y  trouve  des  cryftaux  ,  qu'on  fépare  de  la  tiqueur ,  &  qu'on  fait  fécher.  On  met 
évaporer  derechef  tout  le  refte  de  la  liqueur,  on  la  laifTe  refroidir  au  frai», 
comme  la  première  fois  ,  &  il  s'y  fait  de  nouveaux  cryftaux.  On  réitère  ces  éva- 

Î)orations  &  ces  cryftallifations  ,iufqu'à  ce  qu'on  ait  tiré  tout  le  falpêtre  :  ce- 
ui  des  dernières  cryftallifations  en  un  fel^lanc,  femblable  au  fel  marin;  il  eft 
bon  de  le  mettre  à  part ,  pour  s'en  fervir  en  afTaifonnemens.  Les  premiers  cryf- 
taux  font  le  falpêtre  rafHné. 

On  peut  aufli  purifier  le  falpêtre,  en  le  faifant  bouillir  dans  de  l'eau  qu'on 
écume ,  &  où  l'on  jette  du  vitriol  8c  de  l'alun  en  poudre. 

Le  falpêtre  qu'on  trouve  attaché  en  petits  cryftaux  ou  fleufs  falées  ,  à  des 
murailles  &  des  rochers ,  s'appelle /i/prf/r*  de  houjfage ,  à  caufe  qu'on  le  ramaflô 
en  le  houflTant  avec  des  balais  :  c'eft  le  meilleur  pour  faire  de  l'eau  forte. 

La  terre  dont  on  a  tiré  du  falpêtre  étant  expofée  à  l'air, dans  un  l^eu  couvert 
ic  â  l'ombre ,  remuée  de  tems  en  tems ,  reprend  au  bout  de  fept  ans ,  tout  au- 
tant de  falpêtre  qu'elle  en  avoIt  auparavant.  Ceci  eft  commun  à  la  chaux  vive  , 
au  fel ,  à  l'alun ,  au  vitriol  &  â  plufieurs  autres  corps  y  qui ,  après  avoir  été  dé- 
pouillés de  leurs  parties  par  le  feu  ,  é^ant  enfuite  expofés  à  rair^  en  tirent  de 
nouvelles  parties ,  &  en  fi  grande  q,uantité ,  q,ue  leur  poids  en  eft  augmenté 
confidérablement. 

f/Jàges.  1°.  Le  nïtre  efi  d^un  grand  ufage  dans  la  Chymîe  &  dans  la  Méde- 
cine :  on  en  fait  le  cryftal  minera ,  le  fel  polychrefte ,  l'eau  forte,  l'efjprit  de  ni- 
tre  ,  qui  eft  la  meilleure  de  toutes  les  eaux  fortea,  pour  difToudre  les  métaux. 
.  On  l'employé  aufil  pour  rafraîchir,,  pour  exciter  l'urine  ,  pour  éteindre  les  ar- 
deurs du  fang  y  chaffer  la  pierre  ,  &c.  2°.  Pour  faler  le  faumon  &  les  bons  jam^ 
bons  ;  pour  hâter  confidérablement  toutes  fortes  de  végétations ,  comme  je  l'aï 
dit  ci-devant ,  page  642.  3''.  La  plus  grande  confbmmation  du  falfêtre  fe  faic 
dans  les  Arfènaux^  pour  la  poudre  à  canon. 

Lc/oufiey  qui  entre  auffi  dans  la  compofition  de  la  poudre  à  canon ,  eft  un  mi- 
néral foffile,  gras  8c  inflammable.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ^  le  foufre  vif  ou  gris, 
8c  lé  foufre  iaune.  Le  premier  eft  une  efpéce  de  glaife  grife ,  qui  eft  facile  à  s'en- 
flammer ,  8c  qui  en  brûlant ,  répand  une  odeur  de  foufre  :  on  l'employé  à  fou- 
irer  les  vins  qu'on  envoie  fur  mer  :  il  doit  être  doux  ,  uni,  luifant,  tendre  8c 
friable  pour  être  bon  ;  on  en  trouve  beaucoup  dans  la  Sicile  &  autres  lieux. 
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Le  fécond  ,  qui  eft  jaune ,  &  qui  eft  celui  qu'on  emploie  le  plus^  efl:  une  mi- . 
tiere  dure  ,  cailante ,  aifée  à  Ibndre  8c  i  prendre  fea  :  il  fe  trouve  aux  environi 
'du  mont  Ethna  ,  V^ure  &  antres.  On  le  fait  fondre  fur  un  feu  modéré dani 
des  chaudières  de  fer ,  fans  y  mêler  d'eau  ;  8c  iorfqu'il  eft  fondu  entièrement  ,09 
y  met  de  l'huile  de  baleine  ^  qui  fait  monter,  fur  lafur&ce,  toutes  les  ordum 
qui  font  dantf*  le  fou#e  ;  puis  on  f  écume ,  8c  enfttite  on  le  yerfe  dans  des  tmh 
les  qui  lui  donnent  la  forme  de  canons  ou  bâtons,  qu'on  nomme  magdaléons;  ili 
ont  communément  dix-huit  lignes  de  diamètre  fur  C\x  pouces  de  long.Le  foufre 
en  canon  doit  être  choifi  d'un  beau  jaune,  léger ,  caflant  8c  luifant  en*dedant. 
C'eft  de  ce  fonfre  dont  on  fe  fert  pour  la  poudre  à.  canon  :  il  eft  auflî  très-utile 
dans  les  manufaéhires  de  foie  8c  de  laine  ,  dans  la  Médecine  8c  h  Chymie.Oii 
en  tire  une  fleur,  un  magiftere  8c  une  huile  ou  efprit.  Le  foufre  nous  vient dei 
affinages  d'Hollande,  de  Venife  8c  de  Marfeille. 

hz  poudre  à  canon  eft  une  compoGtion ,  qui  ie  fait  avec  du  falpêtre  bien  raf- 
finé ,  du  foufire  jaune  bien  écume ,  8c  du  charbon  de  bois  bien  puKérifi  :  ot 
broie  le  tout  enfemble  dans  un  mortier  pendant  vingt-quatre  heures ,  en  Par- 
rofant  d'eau  ou  d'efprit  de  vin  ;  enfuite  on  les  humefte  de  nouveau  ;  enfin  os 
tamife  toute  cette  matière ,  8c  on  la  fait  paffer  par  un  crible  pour  la  faire  grcner. 
Le  falpêtre  y  ^ntre  pour  les  trois  quarts ,  c'eft  ce  qui  en  eaufe  le  grand  eflk 
purfon  étrange  raréfaâion  ,  qui  le  réfout  to^t  en  vapeur  8c  en  air  ,&  le  fait 
péter  :  le  foufre  eft  ce  qui  allume ,  8c  on  y  ajoute  du  charbon  qui  eft  fec ,  ipon- 
gieux  8c  plus  folide ,  pour  foutenir  ^a  flamme  du  (bufre  qui  «ft  très-lé^  ,fc 
que  le  falpêtre  éteindroit  bientôt.  Le  charbon  de  bois  de  troène  ou  débours 
dene  y  eft  encore  meilleur  que  celui  de  faule ,  8c  il  faut  qu'il  foit  bien  broyé. 
'  Quand  on  veut  rendre  l'aâlon  de  la  poudre  plus  lente ,  on  y  ajoute  du  foofre; 
8c  du  nitre  pour  la  rendre  plus  vive. 

Les  menues  parties  du  falpêtre  forment  des  colonnes  à  (îx  Èices  :  le  fcl  ma- 
rin forme  des  cubes  ;  le  fel  vitriolique  des  lofanges  ;  l'alîm  des  triangles  ;  le  tar- 
tre vitriolé  une  colonne  à  fix  pans ,  terminée  par  une  pyramide  exagone;let 
pyrites  des  polyèdres  ;  l'antimoine ,  la  neige  8c  l'eau  congelée  des  aiguilles  ;  Phui- 
le  des  boules  ,  8cC.  De  tous  les  fels  ,  le  nitre  feul  donne  des  vapeurs  rouges. 

Il  y  a  des  eflais  pour  juger  dç  la  ihiefle  de  la  poudre ,  à  peu  près  comme  oa 
fidt  d'une  montre  par  la  jufteflè  de  fon  rouage.  On  peut  faire  de  la  poudre 
blanche  avec  de  la  poudre  de  faules  pourris ,  au  lieu  du  charbon  ;  on  en  peut 
faire  de  la  noire  avec  des  charbons  de  lin  8c  de  rofeauz  ;  de  la  rouge,  jaune  ,ver' 
te-bleue ,  8cc.  La  poudre  ySi/nfe  ou  muetu  fe  Élit ,  dit-on  ,  avoc  de  la  poudre 
commune  ,  où  l'on  ajoute  du  borax ,  de  la  pierre  calaminaire ,  ou  du  fel  ammo- 
niac ;  ou  encore  des  taupes  calcinées ,  ou  de  la  (èconde  écorce  de  fureau  :  â  me- 
fure  qu'elle  eft  moins  bruyante, «lie  perd  fa  force.  Je  ne  parle  point  davanti' 
ge  de  cette  fatale  invention  ,  parce  qu'il  eft  défendu  d'en  faire  hors  des  Arfe- 
naux ,  8c  on  pourroit  en  abufer.  Il  n'y  a  rien  de  nneilleur  que  la  poudre  de 
plomb ,  pour  nettoyer  les  vaifTeaux  de  verre  8c  de  fayance. 

Terres  y  Carrières^  Poteries  y  Fayances  ^  couleurs  ^  &c. 

I*.  C'eft  encore  du  fein  de  la  terre  ,  ou  plutôt  c'eft  de  la  terre  même,  qn'oi 
fait  toute» fortes  de  grès  8c  de  poteries  ,  comme  en  Flandre,  àBeauvaÎ8,«i 
Auvergne  ;  de  fayance ,  comme  en  Hollande  ,  à  Nevers  8c  à  Rouen  :  on  venue 
les  poteries  avec  du  plomb  fondu,  8c  la  fayance  avec  de  la  potée,  qui  eft  de 
l'étain  calciné  ,  8cc.  Ce  qu'on  appelle  vaijfeaux  de  gris ,  ne  font  pourtant  fii» 
q[ue  de  glaife  ^  mais  ^ui  a  une  cuiflba  plus  fbrte  ^  étant  cinquante  heures  danslc 
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iburneau  ^  au  lieu  ()ue  la  poterie  ordinaire  n'y  eft  que  douze.  Comme  nous  al« 
tons  parler  de  la  fay ance ,  nous  ne  dirons  rien  davantage  fur  la  poterie  ^  qui  Tq 
fabrique  à  peu  près  de  la  même  manière. 

h^fayanct  eft  une  efpéce  de  poterie  fine ,  fSute  de  terre  émaillée ,  dont  Tin-, 
vention  &  le  nom  font  venus  de  Fayance  >  Faé'n\a ,  ville  d'Italie ,  d'où  les  an- 
ciens Ducs  de  Nevers,  qui  en  étoient  originaires ,  en  apportèrent  Tart  à  Nevers  » 
qui  ne  fubfifte  que  par  les  manufaâures,  qui  font  les  plus  anciennes  de  ce  genre 
daxts  le  Royaume. 

La  fayance  s'y  fait  de  deux  fortes  de  terre  :  l'une  efl:  appellée  terre  blanche 
ou  fine  ;  elle  donne  la  beauté  Se  la  finefTe  :  &  l'autre  efl  une  terre  jaune  qui  don<- 
ne  la  force.  On  mêle ,  avec  proportion  ,  ces  deux  fortes  de  terres ,  &  on  les  broyé 
cnfeinble  dans  un  poinçon  plein  d'eau.  On  pafTe  cette  terre  &  cette  eau  dans 
des  tamis ,  8c  on  les  reçoit  dans  une  foffe  ;  après  quoi  on  tire  la  terre  de  la  fofle, 
lorfqu'elle  commence  à  fécher  ;  puis  on  la  met  dans  une  autre  fofTe ,  pour  la  faire 
fécher  davantage  ^  &  on  la  porte  enfuite  dans  ^ime  cave  où  on  la  laifle  en  dé- 
pôt pendant  quelques  mois.  Ce  tems  écoulé,  on  la  marche  ou  piétine,  on  en 
forme  des  balons  ^  qu'on  porte  fur  le  banc  du  Tourneur ,  qui  bat  cette  terre  de 
nouveau  avec  les  mains  ,  &  après  il  la  pofe  fur  le  tour ,  quand  il  efl  nécefTaire  de 
la  travailler  autour  ;  car  il  y  a  deux  fortes  d'ouvrages  dans  la  fayance^ les  uns 
fe  font  au  tour^  &  les  autres  au  moule. 

Au  fortir  du  tour  ou  du  moule ,  on  met  fécher  lentement  les  vafes  ou  au.trea 
^ifTeaux ,  Se  enfuite  on  les  cuit  dans  un  four  à  deux  fofe  par  degrés.  D'abord 
on  les  met  cuire  en  crud  :  ces  vaifleaux  de  terre  crue  font  changés  par  le  feu 
en  vaiiïeaux  de  terre  cuite ,  qu'on  appelle  alors  bifcuits  :  on  trempe  ces  bifcuits 
dans  le  blanc,  09  leur  met  la  peinture  que  l'on  juge  à  propos  ,  on  les  arran- 
ge dans  des  boëtes  nommées  galettes ,  8c  on  les  porte  au  feu  une  féconde  fois.  Il 
jaut  obferver  dans  les  deux  codions  de  donner  à  la  fayance  le  feu  par  degrés:, 
on  commence  par  un  petit  feu  ,  on  l'augmente  enfuite  ,  &  on  finit  par  le  grand 
fcu.  Cette  coâion  dure  ordinairement  à  Nevers ,  vingt-quatre  heures. 

L'émail  blanc  de  la  fayance  fe  fait  avec  le  plomb  &  l'étain  calcinés  enfemble 
dans  un  fourneau  qu'on  nommt  four  nette.  Loriqu'il  y  a  cent  livres  d^  cette  cen- 
dre ou  calcination  ,  on  y  ajoute  quatorze  livres  de  lel  ou  matière  faline ,  &  cent 
livres  de  gros  fable  blanc  ,  &  l'on  fait  fondre  le  tout  enfemble  fur  le  fourneau  où 
il  fe  durcit. On  broyé  le  tout  dans  un  moulin  fait  exprès;  Ac ,  lorfqu'il  efl  broyé  ^ 
H  devient  blanc  &  liquide  comme  du  lait,  en  y  jettant  une  certaine  quantité  d'eau. 
On  doit  avoir  foin  de  bien  boucher  ce  lait ,  afin  que  la  pouiliere  ne  s'y  mêle 
point  j  &  pour  l'appliquer  ,  on  ne  fait  qu'y  tremper  le  vafe  après  fa  première 
coélion  ,  &  on  y  ajoute  les  peintures  comme  nous  l'avons  dit.  L'illuflre  Raphaël 
n'a  pas  dédaigné  de  peindre  fur  la  fayance.  La  féconde  coâion  efl  celle  qui  fond 
Jfes  émaux ,  &  qui  donne  la  perfeélion  à  l'ouvrage. 

Le  jaune  fe  fait  avec  l'antimoine ,  la  fuie ,  le  plomt>  calciné ,  le  fel  &  le  fablon. 

Le  vert  efl  fait  avec  du  cuivre  8c  du  plomb  calcinés  enfemble,  aufquels  on 

{*oint  du  fel  Se  du  fablon  ;  car  le  plomb  entre  dans  toutes  les  compofitions,  aufli- 
âen  que  le  fel  &  le  fablon.  On  appelle  le  plomb  médiateur  ,  &  il  fert  à  coller  l'é- 
mail fur  la  terre  :  le  fel  efl  un  fondant  qui  corrige  la  dureté  de  l'émail ,  Se  en  rend 
la  fufion  plus  facile  :  le  fable  donne  de  l'éclat  ^iu  brillant  Se  de  la  condftence  à 
l'émail.  %  m 

L'éa^l  noir  fe  fait  avec  lefer  &  le  plomb  calcinés  enfemble  :  on  y  joint  à  l'or- 
dinaireie  fel  &  le  fablon. 


Le  beau  rouge  n'efl  connu  en  France ,  que  d'un  petit  nombrç  de  perfonncs*. 
2**.  La  terre  glaife  r 


\  fert  encore  à  £»ire  de  la  brique  ^  de  là  tuile  ^  des  carrçaiix> 
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de  toutes  forres  d'efpéces ,  des  buttes ,  des  batardeaux ,  &c.  du  ciment ,  des  p$tei 
à  chapelets  ,  des  moplç^ ,  figures ,  modèles  &  quantité  d^autres  petite  ouvragd. 
Les  Teinturiers  même  fe  fervent  de  potafles. 

3**.  Ceft  auflj  de  la  terre  qu'on  tire  le  mdrbre  8c  toutes  fortes  6t  pierres  k  «o/- 
Ions  y  même  les  pierres  de  molieres  ou  meules  à  moulins,  qui  fervent  auffi  aux  Ro- 
cailleurs ,  pour  faire  les  grottes  ,  parce  qu'après  les  avoir  taillées  de  diverfes  fi- 
gures ,  ik  les  colorent  par  le  feu  qui  les  rougit ,  ou  par  les  eaux  fortes,  du  n- 
naigre  &  du  verd-dc-çris  ,  qui  les  rendent  verdâtrcs.  Les  meules  de  Gwtelieft  k 
de  Taillandiers  font  de  pierre  de  grès  très-dure  &  d'un  grain  fort  ferré.  Les  bon- 
nes viennent  tle  Bourgogne  &  d'Angleterre.  Pour  fendre  les  rochers  les  plut  duri, 
êc  en  détacher  les  meules  de  moulins ,  après  qu'on  les  a  taillées  en  cylindre , 
on  fait  autour  de  ces  rochers ,  quantité  de  trous  ,  dans  lefquels  on  infère  des 
chevilles  de  bois  féchées  au  four,  qu'on  difpofe  en  rond  ,  fuivant  la  largeur  des 
meules  :  dans  les  tems  humides ,  ces  chevilles  groffies  8c  enflées  par  les  vapconk 
les  exhalaifons ,  fendent  les  rochers  &  détachent  les  meules. 

La  chaux  doit  être  cuite  à  feu  toujours  égal ,  non-feulement  jufqu'l  ce  qu'elle 
foit  rougie ,  mais  encore  jufqu'à  ce  que  la  pierre  fbit  tout-à-fait  calcinée  ;  fans 
quoi  elle  ne  s'empreindroit  jamais  des  parties  de  feu  qui  font  la  chaux. 

Lept/ttre  fe  vend  au  muid  quand  il  eft  cuit  ;  &  à  la  toife  quand  il-eft  crud ,  & 
il  fe  confèrve  en  terre  autant  que  le  moilon  ;  il  (èrt  aux  enduits  à  lier  des  pierres, 
&  prend  au  moule  toutes  fortes  de  figures. 

Dans  les  carrières  de  Montmartre  près  de  Paris ,  au-deflTus  des  mafles  de  pie# 
rcs  à  plâtre  ,  il  y  a  ,  parmi  les  pierres  qu'on  y  cuit ,  des  bancs  d'une  pierre  graflTe 
&  blanche  où  l'on  trouve  le  gyps ,  qui  eft  non  pas  une  pierre  a  plitre ,  mais  une 
efpéce  de  gros  talc  ou  de  pierre  brillante  &  tranfparente ,  laquelle,  étant  calci- 
née au  four ,  broyée  dans  un  mortier ,  paiTée  au  tamis ,  Se  employée  avec  de  Teau 
collée  &  des  couleurs ,  fert  à  contrefaire  le  marbre  ,  &  à  l'imiter  fi  bien, que  les 
yeux  &  la  main  s'y  trompent  :  de  même  qu'on  a  inventé  de  nos  jours  la  manière 
de  faire  les  perles  fauffes  qui  font  fi  fort  en  vogue,  en  introduifant  avec  un  petit 
tube  pointu  &  recourbé  dans  des  grains  de  verre  que  l'on  nonune  grains  de  gira- 
fol ,  1  écaille  des  petits  poiflbns  nommés  ables  8c  goujons ,  très-communs  dansli 
Marne  &  dans  la  Seine.  Cette  écaille  difibute  dans  l'eau,  reprend  tout  fon  luibe 
en  fe  féchant. 

Les  ardoifes  rouges  valent  mieux  que  les  bleues ,  8c  celles  d'Angers  mieux  que 
celles  de  Mezieres.  On  doit  les  tirer  de  la  troifiéme  foncière  de  chaque  mine;  el- 
les fervent  à  faire  des  plaques  &  des  tables,  8c  principalement  à  couvrir  les  mai- 
fons.  Il  y  a  auffi  une  pierre  croûteufo  qui  fe  fend  par  écailles ,  8c  qui  fert  pour 
faire  des  dales,  du  pavé ,  des  auges ,  &c.  On  l'emploie  pareillement  à  couvrir; 
mais  elle  charge  extraordinairement  les  toits. 

Le  charbon  de  terre  eft  utile  à  tous  ceux  qui  travaillent  en  fer,  parce  qu'il 
chauflfe  plus  âprement  que  le  charbon  de  bois ,  &  qu'il  en  faut  moins  :  celui  d'An- 
gleterre ,  qu'on  appelle  de  Neufchatel ,  eft  bien  meilleur  que  celui  d'Ecofle, 
mais  il  eft  plus  léger  :  c'eft  pourquoi  on  les  mêle  pour  fiûre  corps  ;  car  celui  dE- 
cofle  feul  n'eft  pas  fi  bon.Le  charbon  de  France  eft  aflez  eftimé;  mais  il  en  faut  da- 
vantage ,  &  il  ne  tient  pas  tant  au  feu  que  les  précédens.  Celui  de  Saint-Etienne 
en  Forez  &  du  Lyonnois  eft  lM|eilleur.  Celui  d'Auvergne  eft  fort  bon  ,&  il  y 
eo  a  qui  ne  cède  guères  à  celuHrAngleterre.  Cel^i  de  Sânt-Diziçr  eft  le  moin- 
dre de  tous.  ^ 

Le  charbon  de  pierre^  fi  commun  en  Nivemois  8c  en  Bourbonnois ,  eft  Spon- 
gieux 8c  fait  un  feu  vif  3  mais  la  vapeur  en  eft  maligne  ^  fe  U  a  uaç  çdeur  de  fou- 
£re  infupporuble. 
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Ces  deux  fortes  de  charbons  ont  y  aind  que  le  naphthe  dont  nous  parlerons  ci- 
après,  une  propriété  finguliere  ,  qui  eft  que  pour  les  faire  bien  brûler  ,  il  faut 
les  arrofer  (Peau,  &  l'huile  les  éteint.  On  les  vend  au  demi-minot  comble. 

La  houille  eft  une  terre  noire  &  grade  qui  fcrt  de  charbon  de  terre  aux  Forge-  * 
rons.  Dans  le  pays  de  Liège ,  où  Ton  dit  que  l'invention  en  a  été  trouvée ,  let 
Particuliers, &  généralement  tout  ce  qu'on  appelle  Flamands-Rouchis ,  même  les 
BraiTeurs ,  en  brûlent  en  place  de  charbon  8c  de  bois  :  on  l'y  débite  par  quarrés 
longs  i  peu  prè^  comme  une  brique  coupée  en  deux,  &  on  la  conibmme  dans  des 
efpéces  de  fourneaux  quarrés  faits  de  grillages  de  fer ,  où  le  feu  bleuâtre  &  la 
4:haleur  de  la  houille  dure  une  demi-journée. 

Enfin  on  tire  encore  de  la  terre  &  du  fable,  les  pierres  kfiifil ,  les  caillous» 
pyrites ,  qui  font  une  eft)éce  de  marcaffite  propre  à  tirer  du  feu  ;  les  pierres  à  moU' 
dre ,  Its  pierres  a  aiguijer ,  h  pierre  Je  touche ,  qui  eft  une  efpéce  de  marbre;  Val" 
bâtre  ,  la  marne ,  &c. 

Toutes  ces  choies  ont  chacune  leur  utilité  &  leur  débit  particulier  ;  nous  en 
avons  dit  une  partie  ci-devant  :  &  ceux  qui  auront  dans  leur  héritage  des  veines 
de  terre  propres  à  en  faire  des  carrières  ,  des  plâtrieres ,  chauffeurs ,  ardoifieres , 
tuileries,  briqueteries ,  poteries ,  &c.  fçauront  bientôt  tout  ce  qui  eft  de  détail ,. 
pour  ouvrir,  façonner  &  débiter  ces  produéèions  terriennes. 

Outre  les  charbons  de  terre  &  de  pierre ,  &c  la  houille  dont  je  viens  de  par- 
ler ,  on  brûle  encore  des  tourbes  dans  i^^  endroits  où  le  bois  eft  rare  ;  comme 
en  Hollande,  Flandre,  Amiens,  Dieppe,  la  Rochelle.  Les  tourbes  font  des 
anottes  de  terres  marécageuses ,  &  fpongieufes ,  dont  on  ne  trouve  fouvent  les 
veines  propres  que  par  lits  fouterreins , comme  la  glaife.  Dans  les  Pays-Bas ,  elles 
font  ordinairement  foufrées.  L^ufage  des  tourbes  a  quatre  fiécles  d'ancienneté 
conftante.  Les  meilleures  ne  fe  font  que  de  l'herbe  &  fuperficîe  des  gazons  qu'on 
^  coupe  en  forme  de  briques  &  qu'on  fait  fécher  :  c'eft  ainfi  que  les  Laboureurs  de 
Cornouaille  en  Angleterre  ne  fe  chauffent  que  de  l'herbe  de  leurs  champs;  qu'ils 
toupent  toute  avant  d'y  mettre  la  charrue;  &  ces  mottes  fechent  &  braient  aifé- 
nient,parce  que  ce  ne  font  prefque  que  des  racines  &  filandres  d'herbes.  Les  tour- 
bes d'Ecoflè  font  trcs-puantes ,  quoique  ce  foient  des  gazons  où  l'herbe  eft  en- 
Are  ,  8c  qu'on  tire  d'une  terre  qui ,  au  bout  d'un  mois ,  produit  de  nouvelle  herbe. 

Dans  la  vallée  de  Somme,  depuis  Amiens  jufqu'à  Abbeville,  on  tire  la  tourbe 
des  prés  parce  que  tout  le  fonds  en  eft  lpongieux&  tifTu  d'une  infinité  de  racines, 
mC  me  fous  trois  pieds  d'épaiflTeur  de  terre  folide  ;  ce  qui  fait  que  les  fortes  à  toup- 
bes  fe  rempliiTent  aflez  vite:  il  s'y  en  fait  une  fi  grande  confommation  ,  qu'il  n'y 
a  point  de  meilleur  revenu  qu'un  pré  à  tourbes  vil  y  vaut  communément  trois 
mille  livres  l'arpent.  Après  que  tout  le  pré  a  été  men  fauché  8c  bien  pâturé  ,  les 
Tourbiers  ou  gens  de  journée  enlèvent ,  à  coups  de  bêche ,  toute  la  terre  du  pré , 
qu'on  fépare  en  différens  quartiers  qui  fe  tourbent  le&uns  aorcsles  autres.  On  en 
coupe  la  terre  par  morceaux  à  peu  près  de  la  forme  d'une  brique,  &  on  les  fait 
fécher  au  foleil  ou  à  l'air  fur  le  pré  même,  en  les  dreflant  8c  en  les  appuyant  l'un 
contre  l'autre  fur  leur  longueur  ,  pour  qu'ils  s'égouttent  ;  puis  on  les  arrange  par 
petits  tas  un  peu  au  large ,  8c  on  les  retourne  de  tems  en  tems  pour  qu'ils  fechent 
iien  ;  ic  enfin  on  les  dreffe  par  piles  ou  meules  comme  le  foin  ,  pour  les  vendre 
le  plutôt  qu'on  peut.  Les  meilleures  tourbes  font  celles  qui  ont  été  prifes  de  la 
furface  du  pré,  8c  qui  ont  été  faites  dans  la  plus  belle  faifon ,  fans  avoir  reçu  au- 
cune pluie.  On  met  ainfi  en  tourbes  ,  tout  ce  qu'on  peut  tirer  de  terre  du  pré 
qu'on  fouille  par  quartiers  ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  r  e  p  lifie  plus  être  pompée  ;  à 
quoi  vingt  hommes  travaillent  continuellen:cnt  pendant  tout  l'été.  Quand  la  foflfe 
eft  épuifee ,  on  fouille  un  autre  quartier ,  8c  ainfi  défaite,  pendant  que  les  quar- 
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tiers ,  les  premiers  tourbes  (e  remplifTenc  de  terre  jce  <jui  peut  aller  à  quinze  où 

vingt  ans. 

La  tourbe (  à  la  différence  des  mottes  à  brûler  qui  fc  font  de  tan)  eft  toujoon 
'noire ,  maflive  8c  dure  ,  quoique  friable  ;  eHfe  ne  fe  cafle  &  ne  fe  réfout  poiniè 
Teau  ,  quoiqu'elle  refte  même  expofée  pendant  une  année  entière  à  toutes  les  in- 
jures du  tems  :  elle  fcft  cependant  très-légerc  quand  elle  eft  bien  feclîe;mais 
lorfqu'elle  eft  mouillée  ,  elle  eft  fort  lourde  &  très-puante  à  brûler  :  on  en  fcnt 
l'odeur  i  deux  Se  trois  lieues  d'Amiens,  plus  que  dans  Amiens  même. En  Hollan- 
de les  tourbes  font  des  mottes  de  terre  foufrées. 

5*^.  On  tire  encore  de  la  terre  ,  le  tripoli ,  la  magnefe  ,  le  fafre,  la  fanguinc; 
la  calamine ,  Tocre  ,  &c. 

Le  tripoli  eft  une  piefre  tendre  &  d'un  blanc  rougeâtre  qu'on  tire  de  fes  mi- 
nes, dont  il  y  a  beaucoup  en  différens  endroits  de  l'Europe.  Il  fert  adonner  le 
poli  aux  ouvrages  de  plufieurs  Ouvriers,  à  nettoyer  certains  uftenfiles  de  ménage. 
La  magne/i eAunç  pierre  fofDlfe,  que  les  Verriers  mettent  en  petite  quantité 
pour  purifier  le  verre  &  le  rendre  fprt  clair;  mais  6n  grande  quantité^  elle  le  rend 
très-bleu  ou  pourpre.  Les  Potiers  de  terre  s'en  fervent,  après  l'avoir  réduite  en 
poudre  ,  à  enduire  leurs  ouvrages.  La  magnefe  paroit  noire  lorfqu'elle  eftcnie; 
mais,  quand  elle  a  pafTé  par  le  fourneau  ,  elle  eft  d'un  beau  bleu. 

Le  Ja/re  eft  utile  aux  Verriers  &  Fayanciers  à  mettre  en  bleu  leurs  ouvrages 
qui  demandent  cette  couleur.  C'eft  une  pierre  ,  couleur  d'oeil  de  perdrix: elle 
vient  des  Indes. 

La  fangiiine  ,  autre  pierre  foffile  très-rouge  ,  fert  à  faire  des  crayons,  &  à  bru- 
nir les  feui^es  d'or  que  certains  Ouvriers  appliquent  fur  leurs  ouvrages. 

h^  calamine  y  foit  la  grife,  qui  vient  d'Angleterre,  de  Liège  ou  d'Allemagne^ 
foit  la  rouge  ,  qu'on  trouve  en  France  ,  eft  une  terre  dure  &  bitumineufc,çù, 
étant  mêlée  ,  à  poids  égal ,  avec  du  cuivre  rouge ,  lui  donne  une  couleur  jaune, 
&  augmente  fon  poids  d'un  tiers.  On  nomme  laiton,  le  cuivre  mêlé  de  calaminCi 
Vocre  eft  une  Jerre  foffile  de  couleur  jaune,  dont  il  y  a  des  mines  dans  la  Pro- 
vince de  Berry  &  en  Angleterre  :  elle  eft  très-utile  pour  la  peinture.  L'ocre,  çû 
eft  d'un  jaune  rougeâtre  ,  s'appelle  ocre  du  ruth. 

Ilyaaudi  quantité  d'autres  terres  naturelles,  qui  fervent  principalement î 
crayonner  &  â  peindre  ,  tant  à  frefque  qu'à  détrempe  &  à  l'huile ,  pour  feirc fes 
couleurs  (impies  ou  compofées.  Telles  font  \^ blanc ,  qyi  fe  fait  avec  de  lâcha» 
éteinte  depuis  long-tèms,&  de  la  poudre  de  marbre  blanc  mis  àdofe  égale, pirtc 
que  le  trop  de  marbre  noircit  :  c'eft  de  ce  blanc  qu'on  peint  à  frefque.  Pourpda- 
dre  à  détrempe  ,  on  fe  fert  di^lanc  de  craie  ou  de  plâtre  broyé  avec  de  la  «rffc 
de  gants  :  ce  dernier  blanc  fert  auffi  pour  peindre  en  huile ,  auffi-bienauc  le  ite^ 
de  plomb  ,  qui  fe  tire  du  plomb  qu'on  a  mis  avec  du  vinaigre ,  dans  des  P^^^" 
terrés  dans  du  fumier  j  cnlorte  qu'au  bout  de  trente  jours ,  il  s*y  forme  des  éw» 
de  rouillure  qui  charigent&  deviennent  un  fort  beau  blanc  ^  que  l'httileacfcCTedc 
corriger  en  le  broyant  fur  la  pierre,  après  l'avoir  bien  broyé  avec  de  l'eau:» 
l'appelle  autrement  blanc  de  cerufe  ;  il  le  garde  dans  l'eau  ;  <m  en  Êdt  aaffi  tfW» 
&  d'urine,  &  c'eft  le  blanc  dont  les  femmes  fe  fardent.  ^ 

ht  ftil  de  grun ,  couleur  jaune ,  fe  fait  de  graine  d'Avignon  bouilfie,  puis  «^ 
gée  de  cendre  de  farment  ou  de  blanc  de  craie  mêlé  avec  de  la  colle  degtf^Ji* 
cnfuite  paffé  dans  un  linge  fort  fin.  Nous  parlerons  ci- après  de  la  graine fAlï* 
gnon.  Le  bleu  artificiel  fe  fait  de  fable,  de  fel  de  nitre  &  de  limaille  cfc  ^«2)^  . 
Le  blanc  ttEfpagne  ou  de  Rouen ,  que  les  Epiciers  vendent  par  petits  paîû^j^ 
fait  avec  du  plâtre  bien  battu  qu'on  fade  dans  des  tamis  bien  fins.  En  le  noÇ»^ 
dans  de  1  eau ,  on  l'affine  le  plus  qu'on  peut,  &  on  en  forme  des  painSj  qteli» 
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fait  bien  fécher.  Il  fert  à  blanchir  l'argenterie  &  à  quantité  d'autres  ufaçes ,  prin- 
cipalement pour  blanchir  à  coUe ,  foit  murailles  ou  bois  ,  même  pour  dorer.  Oa 
fait  infiifer  ce  blanc ,  bien  écrafé,  dans  de  la  colle  faite  de  rognures  de  parchemin 
ou  de  gants,  palTée  par  un  linge  &  toute  chaude.  Quand  le  blanc  a  été  infufé  j 
bien  diiïbus ,  puis  paiTé  dans  un  linge ,  on  blanchit  Pouvrage  ,  en  y  appliquant  ^ 
avec  une  brolTe  de  poil  de  fanglier ,  au  moins  trois  couches  égales,  qu'on  ne  met 
que  l'une  après  l'autre ,  &  quanjd  la  précédente  eft  feche ,  pour  que  le  blanc  ne 
s'écaille  point-  Lorqu'ileft  bien  lèc  ,on  le  polit ,  en  le  mouillant  avec  la  brofle, 
à  mefîire  qu'on  le  frotte  avec  un  linge  poft  autour  d'un  bâton  ;  ou  bien ,  avant 
qu'il  foit  tout-à'fait  fêc ,  on  le  polit  avec  de  l'herbe ,  appellée  prêle  ,  pour  qu'il 
fèche  plus  vîtç  :  on  y  met  de  Thuile  de  noix  ou  de  térébenthin^n  le  broyant , 
comme  on  fait  au  blanc  de  plomb ,  &  cela  fait  qu'il  ne  change  point.  11  faut  en- 
core coller  ce  blanc  devant  &  après  d'une  couche  ou  deux  de  colle  de  cuir. 
-  Le  blanc  des  Carmes  (ê  fait  avec  de  la  chaux  de  Senlis  de  la  plus  blanche  :  l'ayant 
éteinte ,  on  la  paflè  dans  des  petits  tamis  bien  fins ,  on  l'emploie  claire  comme 
Ju  lait ,  &  on  en  donne  cinq  ou  fix  couches  ;  mais  on  doit  laifler  fécher  chaque 
couche  avant  que  d'en  mettre  une  autre ,  &  bien  minier  toutes  les  couches ,  c'eft- 
jà-dire ,  les  bien  frotter  avec  la  brofle  j  c'eft  ce  qui  le  rend  reluifant  8c  le  fait  tenir 
f)lus  ferme.  Si  on  veut  le  faire  reluire  parfaitement,  il  faut  encore  le  frotter  avec 
une  brofle  de  poil  de  fanglier^ou  avecla paume  de  la  main,lorfqu'il  eft  bien  fcc; 
Quand  ce  blanc  eft  employé  fiir  de  la  pierre  ou  du  plâtre  bien  fec,  il  ne  jaunît  point. 

Si  on  veut  faire  du  noir  poli  en  façon  de  marbre  ,  on  prend  du  noir  de  fumée 
calciné ,  on  le  broie  avec  un  peu  de  pierre  de  mine ,  de  l'huile  d'olive  &  de  l'eau 
cle  favon  :  étant  détrempé  avec  de  la  colle  de  détrempe,  dont  on  parlera  ci-après, 
on  en  donne  deux  ou  trois  couches  ;  &  quand  il  eft  fec^on  le  brunit  avec  la  dent 
de  loup  ou  de  chien,  ou  avec  la  pierre  fanguine  :  pour  qu'il  y  paroiffe  des  veines 
de  marbre  blanc  ,  on  y  fait  des  petites  veines  blanches  ,  avec  un  pinceau  ,  avant 
que  de  le  brunir.  Le  liége  noir  brûlé  fait  le  noir  (VEfpagne* 

Manières  de  nettoyer  un  tableau  Mettez-y  de  l'azur  en  poudre,  &  frottez-le  avec 
de  l'eau  &  une  éponge  ,  cela  emportera  toute  l'ordure  &  la  fumée  :  vous  laverez 
enfuite  le  tableau  jufqu'à  ce  que  l'eau  foit  nette.  Ou  bien  ,fi  vous  n'y  voyez  plus 
rien ,  mettez-  y  du  favon  noir ,  &  au  bout  d'une  heure  &  demie  ou  deux  heures , 
lavez-le  &  le  frottez  avec  une  éponge ,  jufqu'à  ce  que  l'eau  ne  foit  plus  grafle  ; 
mais  ne  laifTez  pas  le  favon  plus  de  deux  heures  fur  le  tableau ,  parce qu  il  em- 
porteroit  toutes  les  couleurs.  Oi^e  fert  auffi  d'urine  toute  chaude ,  ou  de  pierre 
de  ponce  broyée  pour  les  tableaux  groffiers.  L'huile  d'afpic  eft  encore  propre  d 
enlever  la  crafle  &  nettoyer  les  tableaux  j  mais  il  faut  auffi  prendre  garde  qu'elle 
n'emporte  les  couleurs  ;  on  la  fait  avec  les  fleurs  &  les  petites  feuilles  de  l'afpic , 
qui  eft  une  efpéce  de  lavande  :  il  en  croît  beaucoup  en  Provence  &  en  Languedoc. 
Vous  pourrez  enfuite  mettre  fur  vos  tableaux  un  vernis  fimple ,  qui  n'eft  autre 
chofe  que  l'écume  de  quelques  blancs  d'œufs  battus  dans  de  l'eau. 

Moyen  de  nettoyer  F  argenterie  fans  bouillitoire.  Prenez  quatre  onces  de  favoa 
blanc  ,  râpé  dans  un  plat ,  avec  chopine  d'eau  chaude  ,  pour  un  fol  de  pain  &  de 
lie  de  vin  ,*  avec  autant  d'eau  chaude  dans  un  autre  plat ,  &  pour  un  fol  de  cen- 
dre gravelée ,  avec  pareille  quantité  d'eau  dans  un  troifiéme  plat  ;  puis  trempez 
une  brofle  de  poil  dans  la  liqueur  de  pain  &  de  lie,  enfuite  dans  la  gravelée  , 8c 
^nfin  dans  l'eau  de  favon  ;  lavez- en  l'argenterie  avec  de  l'eau  chaude,  &  l'ef- 
fuye?  d'iin  linge  propre  &  fêc. 

Chofes  qui  fe  mangent  ;  champignons  ,  morilles  ,  &c. 

On  trouve  fur  la  terre  les  champignons ,  les  mouflerons ,  les  morilles  ^  lef 
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truffes ,  les  mâches  ,  la  perce-pierre ,  le  houblon  ,  la  coulevrée ,  les  faligotg  oa 
châtaignes  d'eau,  la  chicorée  fauvage,  l'halime,  les  épines  jaunes,  les  raiponces, 
le  poivre  d'Inde  ,  la  vigne  porrette  ,  &  quantité  d'autres  chofes  bonnes  cnalr- 
tnent.  On  en  fait  même  de  la  plupart  des  provifions  pour  le  ménage,  comme  de 
la  crifte-marine  ic  de  la  perce-pierre  fur  les  bords  de  la  mer,  des  champignons 
&  des  truffes  ,  Sec. 

Les  champ/gnons  de  bois  ,  qu'on  trouve  fur  les  rives  des  forêts ,  font  très-lar- 
ges ;  mais  ils  ne  font  pas  fi  odorans ,  fi  colorés ,  ni  fi  fains  que  les  champignons 
des  prés ,  qui  croiffent  dans  les  prairies  &  pâturages,  Se  qui  ne  pouflent  guères 
qu'après  les  premiers  brouillards  de  l'automne.  La  vejfc'de-loup  n'eft  bonneâ  rien, 
fi  ce  n'eft  qu'cS  fe  fert  de  la  poudre  qui  en  fort  pour  arrêter  le  fjng  dans  toutes 
fortes  d'hémorragies  ,  fur- tout  pour  les  hémorroïdes.  Les  champignons  qui  croif- 
fent  aux  arbres ,  comme  au  fapin ,  au  pin  ,  &c.  ne  font  d'ufage  qu'en  médecine  : 
ceux  qu'on  trouve  fur  le  fureau  ,  Se  qu'on  appelle  orcilles-de-Juda ,  ne  fe  peuvent 
manger  fans  danger  de  mort. 

Uamadoufe  fait  en  Allemagne  avec  cette  efpéce  de  grands  champignonsou 
d'excroiffances  fpongieufes ,  qui  viennent  ordinairement  iur-les  vieux  arbres ,  par- 
ticulièrement fur  k$  chênes  ,  frênes  Se  fapins  :  cetre  matière  étant  cuite  dans  de 
l'eau  commune  ,  puis  féchée  &  bien  battue  ,  fe  remet  dans  une  forte  leffive  pré- 
parée avec  du  falpêtre,  aufortir  de  laquelle  on  la  met  de  nouveau  fécher  au  four. 

Le  moujferon  eft  un  champignon  fort  petit ,  mais  d'un  goût  exquis  ,  qui  croît, 
en  Mai  Se  en  Septembre  ,  aux  lieux  ombrageux  ,  dans  les  bois,  fous  les  arbres  & 
entre  les  épines:  il  eft  fouvent  enveloppé  dans  la  mouffe,  ce  qui  lui  a  fait  donner 
le  nom  de  moufferon  ;  la  terre  fur  laquelle  il  naît ,  eft  grife,  &  il  revient  tous  les 
ans  au  même  lieu  d'où  on  l'a  tiré.  On  en  trouve  quelquefois  dans  les  pâtures  ar- 
rangés en  grands  cercles. 

La  morille  eft  une  efpéce  de  champignon  prîntanîer  :  elle  eft  plus  faine  que  le 
champignon  ordinaire  ,8c  elle  n'en  diffère  qu'en  ce  qu'-ellé  eft  rouffejfponrieufe, 
&  percée  de  plufieurs  trous ,  â  peu  près  comme  la  mûre  ;  au  liem  que  le  champi- 
gnon eft  feuilleté.  Elle  croît  ,  au  mois  d'Avril ,  aux  pieds  des  arbres,  dans  les 
bois  ,  &  dans  les  lieux  herb«ux  Se  humides.  Le  champignon  aime  les  lieux  un 
peu  plus  fecs  Se  plus  aërés. 

Les  truffes  font  prefque  faites  comme  des  topinambours  :  elles  font  blan- 
ches, noires  ou  grifts ,  3c  on  en  trouve  qui  pefeift  une  livre  ;  elles  croiflent  dans 
les  terres  fèches  8c  crevafl^ées  ,  8c  dans  les  terijjs  fablonneufes  où  il  y  a  beaucoup 
d'arbriffeaux.  Les  truffes  du  printemsfont  plus  tendres  que  celles  d'automne; 
mais  il  en  vient  davantage  dans  cette  dernière  faifon ,  fur-tout ,  à  ce  que  certai- 
nes gens  prétendent,  quand  la  pluie  y  eft  accompagnée  d'éclairs  8c  de  tonnerre. 
La  longue  habitude  apprend  aux  Payfans  à  connoître  les  terres  à  truffes:  les  co- 
chons en  font  très-friands  ;  ^  comme  ils  les  fentent  de  loin ,  on  fe  fert  quel- 
quefois d'eux  pour  qu'ils  découvrent  les  truffes  en  fouillant  la  terre  ;&  pen- 
dant qu'on  les  en  retire  ,  on  leur  donne  des  châtaignes  pour  les  animer  à  une 
nouvelle  quête.  On  ne  fouille  les  bonnes  truffes  que  depuis  le  mois  d'Ofto- 
bre  jufqu'â  la  fin  de  Décembre,  &  quelquefois  jufqu'aux  mois  de  Février  & 
de  Mars:  pour  lors  elles  font  marbrées ,  au  lieu  que  dans  les  mois  de  Juillet  & 
d'Août  elles  font  blanches.  On  connoît  l'étendue  d'une  truffière ,  en  ce  qu'il  ne 
croît  aucune  herbe  fur  la  terre  où  elle  eft  :  la  terre  fe  gerfe  auffi  dans  ces 
endroits,  elle  eft  plus  légère  ,8c  on  y  voit  voltiger  des  mouches  bleues  forméci 
de  certains  vers  qui  ont  leurs  nids  dans  ces  truffes.  Les  Payfans  ont  uneeA 
péce  de  houlette  pour  tirer  la  truffe  fans  la  couper  :  on  drefle  des  cochons, 
k  dans  le  Montferrat  des  chiens ,  à  la  chaffe  de  la  truffe. 
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Gommes ,  Manne  ,  BJfines  ,  Poix  ,  Bitumes ,  Colofane  ,  Goudron  ,  frémis , 

Laque  i  Glu  ,  &c. 

1®.  La  manne  eft  une  liqueur  blanche  &  douce  qui  coule  d'elle-même  ou  paf 
încîfion  des  branches  Se  des  feuilles  de  quelques  arbres  ,  comme  du  frêne,  tant 
domeftique  que  fauvage  ,  &  fur-tout  du  mélèze.  Les  Anciens  trouvant  la  man- 
ne fur  tant  d'arbres  difFérens,  croy oient  que  c'étoit  une  chofe  étrangère  aux 
arbres ,  5c  en  attribuoient  Torigine  à  la  rofée  j  mais  la  manne  ne  tombe  pas  du 
Ciel ,  c'eft  le  fuc  nourricier  des  arbres  qui  tranflude  au  travers  des  branches 
8c  des  feuilles  j  c'eft  pourquoi  les  habitans  du  pays  où  Ton  en  recueille ,  crai- 
gnent ,  avec  raifon,  les  années  trop  fertiles  en  manne,  parce  qu'une  trop  grande 
évacuation  fait  mourir  les  arbres.  Les  montagnes  de  Briançon  en  Dauphiné  Se  la 
Calabre  en  fournifTent  à  toute  TEurope.  On  trouve  ce  fuc  falutaire  tous  les  ma- 
•rins  à  la  pointe  du  jour  pendant  la  canicule  &  tout  le  mois  d'Août  :  il  n'y  a  que 
les  branches  les  plus  tendres  &  les  plus  expofées  au  foleil  qui  en  donnent ,  & 
elles  meurent  enfuite  ,  ou  languiflent  &  ne  produifent  plus  rien.  Elle  eft  plus 
abondante  pendant  les  chaleurs  violentes  ;  elle  fe  trouve  ordinairement  fur 
les  feuilles  ,  parce  qu'étant  raréfiées  par  la  chaleur  du  jour ,  elles  donnent 
par-là  une  entrée  plus  libre  à  ce  fuc  ;  &  la  fraîcheur  de  la  nuit ,  en  reflerranc 
les  feuilles ,  en  exprime  la  manne  qu'on  recueille  le  matin.  Il  y  en  a  de  diffé- 
rentes fortes  ;  il  y  a  aufli  diverfes  façons  de  les  cueillir  ,fuivant  les  pays. 

2**.  Le  baume  eft  un  troifiéme  fuc  qui  vient  de  Técorce  de  plufieurs  plan- 
tes :  ce  n'eft  qu'une  huile  qui  a  perdu  fes  parties  les  plus  fubtiles  Se  les  plus 
fluides  en  coulant  des  arbres  :  c'eft  par-là  qu'il  a  acquis  une  confiftance  un  peu 
épaifTe. 

La  poix  ,  qui  eft  le  quatrième  fuc  qu'on  rencontre  dans  les  écorces ,  eft  le  fuc 
huileux  privé  des  parties  fubtiles  ,  mêlé  avec  les  parties  fibreufes  de  la  plan- 
te ,  plus  épaiffi  ,  plus  gluant  Se  plus  noir  que  le  baume  :  fa  confiftance  fe  dif- 
tingue  des  autres  fucs. 

La  re^ne  n'eft  que  la  poix  réduite  en  un  corps  dur  friable  ,  qui  fe  diftbut  dans 
l'efprit  de  vin  ou  dans  l'huile  :  elle  fe  nomme  colofane  ^  quand  elle  eft  bien  dur- 
cie Se  devenue  brillante  comme  du  verre. 

Il  coule  encore  des  écorces  un  autre  fuc ,  qu'on  trouve  auflî  avec  les  femence* 
de  quelques  plantes  umbelliferes  :  c'eft  hgomm£ ,  qui  eft  un  fuc  faponaire  qui  fe 
,  difTouf  dans  l'eau ,  qui  fe  durcit  par  la  chaleur ,  qui  s'enflamme  Se  qui  ne  devient 
pas  friable.  Elle  fe  trouve  fouvent  mêlée  avec  la  réfine. 

3^.  Toutes  les  gommes  &  réfines  font  donc  des  fucs  gras  Se  vifqueux  qui  cou- 
lent de  certains  arbres ,  8c  qui  fervent  à  brûler ,  à  gommer  des  chajpeaux ,  rubana 
Se  autres  marchandifes,  à  faire  des  couleurs  ou  à  les  faire  tenir  fur  le  velin  Se 
fur  le  papier ,  8c  â  faire  de  la  poix  8c  autres  drogues.  La  gomme  fe  fond  à  l'eau  ^ 
8c  la  réfmene  fe  fond  qu'au  feu. 

La  meilleure  de  toutes  les  réfines  eft  la  térébenthine  ;  on  en  fait  boire  pour  les 
chûtes  Se  pour  certaines  maladies  de  femme  :  elle  doit  être  blanche,  tirant  un  peu 
fur  le  pers.  Celle  du  lentifque  vient  enfuite  ;  c'eft  le  maftic  qui  fert  particuliè- 
rement aux  Orfèvres  pour  donner  l'éclat  aux  diamans.  Les  réfines  du  pin  Se  du 
fapin  vont  après ,  8c  enfin  celles  de  la  pefle  8c  du  cyprès.  Les  réfines  feches 
fe  tirent  des  pommes  de  pin  ,  de  fapin  Se  de  la  peflTe  ;  Se  les  liquides  viennent 
du  térébinthe ,  du  mélèze ,  du  lentifque  Se  du  cyprès.  La  meilleure  réfine  eft 
celle  qui  eft  odorante  Se  tranfparente  ,  qui  n'eft  ni  feche  ,  ni  humide,  8c  qui  ref^ 
femble  à  la  cire.  La  réfme  du  pin  eft  blanche  8c  odorante  ^  8c  elle  fe  convertit  o» 
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torches ,  fur-tout  quand  l'arbre  Te  pourrit.  Les  bois  réilneux  foat  C  gras  ;  ^u'ib 
ieryent  de  flambeaux  pour  éclairer  la  nuit  dans  les  pays  de  montagnes. 

On  en  tire  la  réfine  dans  le  tems  que  la  fève  efl:  dans  fa  plus  grande  fennenu* 
tion.  Les  Payfans  vont  alors  dans  les  bois,  incifent  la  tige  des  arbres  réfîneux, 
<  les  fapins  font  les  plus  communs  )  &  il  en  fort  bientôt  après  une  liqueur  blan- 
che ,  gluante  &  d'une  odeur  forte  :  ils  la  recueillent  avec  des  cornes  de  bœuf 
qu'ils  y  attachent ,  ou  dans  de  petits  féaux  de  fapin  qu'ils  mettent  au  pied  de 
chaque  arbre.  Les  Payfans  de  la  Franche- Comté ,  fur-tout  vers  le  Mont-Jura, 
en  font  un  aflez  bon  commerce  ;  &  c'eft  pour  cela  qu'on  appelle  cette  riCmtpoix 
de  Bourgogne  :  elle  eft  extrêmement  tenace  ;  on  en  employé  à  faire  des  empli- 
très  defficatifs. 

Il  y  a  des  poix  ou  bitumes  y  dont  les  uns  coulent  naturellement  des  rochers ,  k 
les  autres  furriagent  fur  les  eaux ,  mais  il  y  en  a  peu  :  tels  font  de  ce  nombre  le 
naphthe  ^  le  pétrole ,  le  bitume  d'Auvergne  ic  l'aiphalte. 

Le  naphtne  &  le  pétrole  ont  la  propriété  de  s'enflammer  très-aifément ,  8c  me-* 
me  de  brûler  fous  l'eau  ;  auffi  les  emj)loie-t-on  dans  les  feux  d'artifice  :  ils  en- 
"trent  aufll  dans  la  compofition  de  pluifeurs  remèdes ,  &  dans  les  vernis  noirs  :  oa 
s'en  fert  encore  communément  pour  goudronner  les  vaififeaux  &  les  cordagei, 
Dans  la  Sicile  &  dans  quelques  autres  endroits,  on  en  brûle  dans  les  lampes  pour 
éclairer.  Le  naphthe  flc  le  pétrole  font  des  efpéces  d'huiles  qui  découlent  par  les 
fentes  de  certains  rochers  qui  font  dans  le  Duché  de  Modene,  Scprès  dçBeziers 
«n  Languedoc.  Il  y  en  a  de  différentes  couleurs  ;  mais  les  plus  ordinaires  font  la 
blanche  &  la  noire  :  on  ne  trouve  que  de  la  noire  près  de  Beziers. 

Il  y  a  encore  une  autre  forte  de  naphthe  d'une  odeur  très-défâgréable ,  qu'on 
appelle  bitume  HAw^trgne,  Il  eft  mou  ,  noir ,  prenant  feu  aifément  »  8c  ayant 
beaucoup  de  reflemblance  à  de  la  poix  liquide  :  on  en  trouve  en  Auvergne ,  en- 
tre Riom ,  Montferrand  &  Clermont ,  ou  il  fort  de  terre  en  abondance ,  8c  dans 
d'autres  Provinces  de  France. 

Vafphaltey  ou  bitume  de  Judée ,  eft  une  graifle  ou  huile  noirâtt^  que  les  Ara- 
bes trouvent  fumageant  defliis  les  eaux  de  la  mer  morte ,  &  qu'ils  recueillent  ; 
elle  eft  d'un  noir  Tuifant  :  on  s'en  fert  pour  la  compofition  du  thériaquc ,  k 
pour  les  beaux  vernis  noirs  qui  imitent  fi  parfaitement  ceux  de  la  Chine. 

Il  y  a  auffi  une  autre  efpéce  d'afphalte ,  mais  c'eft  une  pierre  foffile  qu'on 
trouve  dans  les  mines  qui  font  en  Afie  dans  la  vallée  de  Sydim  y  8c  en  SuilTe 
dans  le  Comté  de  Neufchatel. 

Pour  tirer  la  poix  des  arbres  réfineux,  on  les  fend  en  petites  branches  qu'on 
jette  dans  un  four  dont  l'aire  eft  en  talus ,  8c  qui  a  deux  ouvertures  ;  par  l'une  on 
y  met  le  feu  ,  8c  par  l'autre  on  recueille  la  poix  qui  coule  fur  l'^ir  du  four, 
(8c  qui  tombe  dans  des  bafilns  pofés  fur  le  plancher:  c'eft  la  fumée  épailTe  qui 
rend  la  poix  noire  comme  nous  la  voyons. 

On  fait  cuire  la  poix  liquide  ,  quand  on  veut  la  convertir  en  poix  fèche,  oa 
en  tirer  de  la  fuie,  comme  on  fait  des  encens  ;  ou  encore  pour  en  faire  de  la 
fiolofane.  On  la  compofe  ou  de  marc  de  térébenthine  diftillé,  ou  de  poîx- 
réfine  fondue plufieurs  fois,  ic  jettée  autant  de  fois  dans  de  l'urine  ;  ce  qui 
occafionne  qu'elle  perd  fon  odeur ,  8c  qu'il  y  a  comme  autant  de  dents  de  fdc, 
^ui  font  caule  que  l'archet  ^  frotté  de  coiofane  y  fautiUe  8c  tremble  fur  ks  c(^es 
de  violon. 

La  poix  navale  fè  fait  de  vieux  pins ,  qui  font  prefque  tous  convertis  en  tor- 
ches ,  qu'on  arrange  en  un  bûcher  comme  le  charbon ,  8c  on  en  tire  ainfi  la  gom- 
me dont  on  enduit  les  navires  :  c'eft  ce  que  nos  Marins  appellent  du  hraiy  dont 
les  habitais  du  Nord  fput  leur  principiU  commerce.  Quand  on  y  a  jette  dofuif 
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&  des  étûupes  ou  des  vieux  cables  battus,  cela  fait  le  goudron  dont  on  poifTe  les 
vaifleaux.  Le  goudron,  pour  être  bon  ,  ne  doit  point  être  brûlé  ni  mêlé  d'eau  , 
&  fa  couleur  doit  tirer  fur  le  jaune.  Le  goudron  de  Wibourg  pafle  pour  le 
meilleur  :  celui  du  Mexique  n*eft  bon  que  pour  le  bois ,  il  brûle  les  cor- 
dages. 

La  gomme  de  genièvre  vient  au  printems  ,  &  c'eft  h  fanJaraque  y  autrement 
dit  verniyf  ,  dont  on  fe  fert  pour  colorer  les  ouvrages  de  menuiferie.  Le  vernis 
€p Ecrivain  fe  fait  de  cette  fandaraque  mife  en  poudre  fubtile  ,  dont  on  frotte  le 
papier  avec  un  pied  de  lièvre ,  &  cela  en  fait  boire  Fencre  Sr  empêche  qu'elle  ne 
s'étende.  Le  vernis  liquide  fe  fait  auffi  de  cette  go.nme ,  ei\  y  ajc^utant  de  l'huile 
de  lin  :  on  en  met  fur  les  cartes  de  géographie  &  fur  les  tableaux  ,  pour  les  con- 
ferver  &  leur  donner  de  l'éclat.  Quelques  uns  appellent  ce  y^rtàs^omme  arabi^ 
que  ;  mais  la  vraie  gomme  arabique  découle  de  l'acacia  d'Egypte,  en  petites  lar- 
mes blanches  ,  claires  &  tranfparentes.  Le  vernis  de  la  Chine ,  qu'on  fait  ici  pour 
imiter  celui  dfc  ce  vafte  Empire,  fe  fait  avec  du  fromage  de  Gruyère  délayé  , 
de  façon  qu'il  cft  comme  de  la  glu  ;  Se  on  y  jette  un  peu  de  chaux  vive , 
qu'on  colore  avec  du  cinabre ,  (î  on  le  veut  rouge  ;  ou  avec  du  noir  de  fu- 
mée ,  fi  on  le  veut  noir.  Le  vernis  doré  dont  on  dore  les  cuirs  &  les  bor- 
durei  de  tableaux ,  eft  du  vernis  commun  fondu  avec  l'huile  de  lin  &  aloës 
fuccotrin  ,  &  mis  fur  des  feuilles  d'étain  ou  d'argent.  Ce  vernis  eft  de  couleur 
brune  ;  mais  lorfqu'il  eft  appliqué  iiir  les  feuilles  d'étain  poli  &  bruni  qu'on 
met  fur  les  cuirs ,  la  couleur  blanche  de  l'étain  qui  parte  au  travers  du  vernis 
8c  qui  fe  mêle  avec  la  fienne ,  en  forme  une  très-éclatante  qui  imite  parfaitement 
celle  de  l'or.  Un  fçavant  Académicien  de  nos  jours  a  éprouvé  que  la  propolis 
qu'on  trouve  dans  les  ruches  ôqs  mouches  à  miel  ,  étant  difToute  dans  de 
l'huile  de  térébenthine  ou  dans  de  l'efprit-de-vin ,  peut  être  fubftituée  à  ce  ver- 
nis, pour  donner  une  couleur  d'or  aux  feuilles  d^étain  &  d'argent  ;  Se  que  ,  fi  on 
l'incorpore  avec  du  maftic  &  de  la  {andaraque ,  elle  eft  très-bonne  pour  faire 
des  cuirs  dorés. 

La  laque  eft  encore  une  efpéce  de  gomme  ou  réfine  dure  ,  ordinairement  rou- 
ge ,  claire  &  transparente ,  dont  on  fait  k  cire  d'Efpagne.  La  vraie  laque  fe  fait 
aux  Indes,  par  le  concours  d'une  infinité  de  fourmis  allées  ou  de  moucheron» 
qui  s'amaflent  fur  des  petits  bâtons  gluijns,  qu'on  difpofe  exprès  pour  les  y  atti- 
rer ,  &  qu'on  ratiflTe  enfuite.  II  y  a  auffi  une  gomme  laque  qui  dégoutte  des  ar- 
bres. On  fait  de  la  fine  laque  de  l'extrait  ou  de  la  lie  de  la  cochenille  qui- 
fert^ux  Teinturiers  ;  &  le  nom  de  laque  eft  commun  à  plufieurs  efpéces  de  pâ- 
tes Teches  dont  les  Peintres  fe  fervent. 

On  appelle  auffi  laque  artificielle  une  fubftance  colorée  qu'on  fait  en  France  ^ 
&  qu'on  tire  des  fleurs  ;  comme  la  laque  jaune  ,  de  la  fleur  de  genêt  ;  la  rou- 
ge ,  du  pavot  ;  la  bleue  ,  de  l'iris  ou  de  la  violette  ,  &c.  On  tire  les  teintures 
de  ces  fleurs  en  les  faifant  diftiUer  plufieurs  fois  avec  de  Teau-de-vie,  ou  bien^ 
en  les  faifant  cuire  â  feu  lent  dans  une  leffive  de  foude  &  d'alun  :  elle  fert  aux 
Enlumineurs. 

On  fait  encore  la  laque  artificielle  avec  du  brefil  bouilli  dans  la  leffive  de  cen- 
dres de  farment  de  vigne  ,  en  y  ajoutant  un  peu  de  cochenille  &  de  terra-merita  , 
de  l'alun  calciné  ,  &  un  peu  d'arfenic  qu'on  incorpore  dans  des  os  de  feche  put- 
verifés ,  dont  on  fait  de  petites  tablettes,  qu'on  met  fécher  fur  la  carte.  Si  on  la 
veut  fort  rouge,  on  y  ajoute  du  jus  de  citron  j  fi  on  la  veut  brune  ,  on  y 
met  de  l'huile  de  tartre.  On  en  fait  auffi  avec  des  tontures  d'écarlate  bouillies 
dans  la  leffive  de  cendres  gravelées  ,  ou  de  tartre  calcmé.  La  laque  colombine  fe 
fait  avec  du  brefil  de  Fernambourg  trempé  dans  du  vinaigre  diftillé  pendant  ua 
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mois  9  mêlé  avec  de  Falun  ^  incorporé  dans  des  os  de  feche.  Le  marc  delà  ia^ 
colombine  fait  une  belle  couleur  de  pourpre. 

La  cire  tPEfpagne  ou  cire  i  cacheter  eft  compofée  de  gomme  laque,  de  poix 
réfine  &  de  craie  :  on  y  ajoute  du  cinabre  broyé  pouf  la  cire  rouge,  du  noir  de 
fumée  pour  la  noire ,  de  Torpin  broyé  pour  la  jaune  ^  &  d'autres  drogues  pour 
les  autres  couleurs. 

Le  ladanum  eft  une  efpéce  de  gomme  qui  fort  des  feuilles  desciftes.  Lesbouct 
2c  chèvres  en  broutant  les  feuilles  de  ces  arbrifieaux,  fort  communs  dans  lespays 
chauds ,  reviennent  à  Tétable  avec  la  barbe  chargée  d'une  fubftance  graffe ,  qie 
les  Payfans  ont  foin  de  ramafler  avec  des  efpéces  de  peignes  faits  exprès.  lUroet* 
tent  cette  matière  en  maffe  ,  &  Tappêlle  ladanum  naturel  ou  Ladanum  en  bar- 
be ,  parce  qu'il  eft  chargé  de  quelques  poils.  D'autres  font  pafTer  des  cordes  fur 
les  feuilles  &  fur  tout  l'arbrifleau  :  enfuite  ils  raclent  ce  que  les  cordes  ont  em- 
porté, &  en  font  le  ladanum  qu'ils  envoient  en  petites  boules.  LelaJanumdk 
réfineux  ,  de  couleur  obfcure ,  odorant  quand  on  Vapproche  du  feu,  &  s'amollif- 
iant  aifément.  Le  meilleur  eft  celui  qui  eft  odoriférant,  fouple  à  la  main,  ti- 
rant fur  le  verd.  Il  eft  bon  pour  ramollir  ,  pour  digérer,  atténuer  &  réfoudre, 

U encens  ,  la  myrrhe  ,  le  benjoin ,  \eftorax ,  &c.  font  des  gommes  étrangères. 

4**.  La  gomme  ou  glu  de  cerifierSc  de  pommier  s'appelle  encore  gomme  a/abî* 
que  ;  on  s'en  fert  particulièrement  pour  faire  l'encre.  On  la  prend  aux  arbres 
mêmes ,  où  elle  fe  feche  au  foleil ,  &  fait  comme  des  poireaux. 

La  glu  artificielle  dont  on  fe  fert  pour  prendre  des  oifeaux  &  des  fouris,  k 
pour  enduire  les  feps  de  vigne  qu'on  veut  garantir  des  chenilles ,  fe  fait  avec  des 
écorces  de  bois  de  houx  qu'on  ôte  dans  le  tems  de  la  fève ,  ou  bien  avec  Técorce 
du  guy  de  certains  arbres.  Nous  dirons  dans  un  moment  ce  que  c'eft  que  le 

guy. 

Il  y  a  encore  une  autre  cfpéce  de  gin  artificielle  ,  qui  fe  fait  avec  des  febeftes; 
on  la  nomme  glu  d'Alexandrie;  mais  on  n'en  apporte  point  en  France  :  c'eft 
dans  le  Levant  qu'elle  fe  fait. 

La  meilleure  glu  eft  celle  d'écorce  de  houx  ;  il  faut  la  choifir  la  plus  verditre 
&  la  moins  puante  qu'il  eft  poûible  ,  &  celle  où  il  eft  refté  le  moins  d'eau.  Elle 
fe  garde  long-rems  ,  pourvu  qu'on  la  mette  à  la  cave ,  &  qu'il  y  ait  toujourî 
de  l'eau  defTus.  Il  s'en  fait  beaucoup  en  Normandie  Ôc  aux  environs  d'Orléans, 

Il  eft  inutile  de  donner  ici  les  différentes  manières  défaire  ces  fortes  de  glus , 
parce  qu'il  faudroit  les  répéter  au  Tome  II,  en  parlant  de  la  pipée. 

Le  vrai  fang- de-dragon  ,  dont  on  fe  (tri  dans  les  pertes  de  fàng ,  dans  les^- 
fçnteries,  pour  affermir  les  dents  ébranlées  &  pour  fortifier  les  gencives,  eft  aun 
rouge  obfcure ,  &  c'eft  la  réCne  d'un  grand  arbre  nommé  dragon ,  qui  croît  dans 
l'Amérique  &  dans  l'Afrique.  Le  fang-de-dragon  contrefait  n'eft  compofé  que 
de  gommes  de  cerifiers  ou  d'amandiers ,  diflbutes  &  cuites  dans  de  la  teinture  de 
bois  de  brefil  qui  leur  donne  la  couleur  rouge  :  il  n'eft  guères  en  ufage  que  pour 
les  maux  externes  des  chevaux. 

Ecarlate  y  Cochenille  y  Graine  d^ Avignon  ^  Gui^  Polypoie^  Noix-de-galle  ^ 

Agaric  y  Moujfe* 

Ce  font  encore  ici  toutes  produftions  qui  naiffent  (ur  des  arbres. 

1°.  Uécarlate  ou  vermillon  dont  on  fait  la  plus  belle ,  la  plus  vive  Se  la  pfa« 
chère  de  toutes  les  couleurs  pour  la  teinture  &  la  peinture,  &  le  kermès , qui  eft 
d'un  fi  grand  ufage  en  Médecine  ,  fe  font  d'une  coque  ou  veffie  pleine  d'un  fiic 
rQuge  qui  fe  trouve  au  prlntems  jfur  les  jeuaes  pouffes ,  Se  fguvent  au  milieu  d^ 
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feuilles  d'ua  arbre  ruftiqtic  ,  qui  cft  une  efpéce  d'yeufe  ou  de  houx,  q l'on  ap- 
pelle Uex  acuUata  ^coccigUndifera.  Il  faut  la  recueillir  bien  mûre  ,  le  elle  n'eft 
boftfie  que  quand  elle  eft  nouvelle; encore  doit-on,  auffi-tôt  qu'on  en  a  fait  la  ré- 
colte ,  en  tirer  le  fiic  ou  la  pulpe ,  ou  bien  Tarrofêr  de  vinaigre  ,  pour  tuer  les  pe- 
tits infecleâ  qui  font  renfermés  cUdans  y  ic  qui  la  mangeroient  &  i>e  latlTeroient 
que  la  ^oque.  Cefl:  de  cette  pulpe  dont  on  fait  la  teinture  d'écarlate  8c  le  fyrop 
d'aUccnnès.  Celle  de  Languedoc  eft  plus  j^rofle  &  d'un  rouge  plus  vif  que  celle 
d'Efpagne.  On  k  cueille  aux  mois  de  Mai  ic  de  Juin,  &  on  en  trouve  beaucoup 
dans  les  bruyères  de  Provence ,  de  Languedoc  ,  de  Rouflillon  &  de  Dauphiné. 
Voye;^  ce.qyia  éti  dit  ci-devant  de  TécarUte  &  du  kermèa ,  à  l'article  des  châ^ 
nés,  page  753. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  d'écarlate  ou  coccus ,  qui  fert  à  teindre  en  cramoifî ,  & 
qu'iOn  appelle  çoccus  radicum  , pour  la  diftinguer  des  autres,  parce  qu'elle  fè 
trouve  fur  les  racines  de  la  pimprenelle  connnune ,  fur  une  eipéce  de  renouée , 
qu'on  nomme  pofyganttm  coccifirum  ,  &  fiir  une  efpéce  de  piloielle. 

2^.  La  jCocheniiU  eft  une  efpéce  de  punaife  qui  a  fix  pattes,  Se  deux  ailes  d'une 
délicateflè  fi  g(|nde  ^  qu'elles  ne  lui  fervent  point  à  voler.  On  trouve  quelque- 
fois en  France  de  ces  infeéles  précieux  fur  les  plantes  d'artichaux  ;  mais  c'eft 
au  Mexique  qu'ils  abondent  fur  une  f^rte  de  figuier ,  connu  en  Europe  fous  le 
nom  de  éguier  àez  Indes  ou  de  çecheniller  ;  les  feuilles  en  font  épaiffes  ^  un 
peu  épineufes ,  attachées  bout  â  bout  &  pleines  de  fuc. 

Les  pèrfonnes  qui  cultivent  cet  arbre  en  Amérique  »  ont  attention ,  quand  les 
pluies  doivent  venir,  d'en  arracher  les  bramches  fur  lefquelles  les  cochenilles  font 
logées ,  &  de  les  porter  dans  leur^s  demeures ,  oà  ces  infe;6Ns  croiiTent  &  fe  nour- 
riilent  du  yerd  de  ces  branches^  LorTque  la  belle  faifon  e():  venue,,  ils  mettent 
ces  cochenilles  fur  de  la  moufle  dans  des  petites  corbeilles  qu'ils  placent  fur 
les  cochenillers  ;  ces  petits  aiûmaux  y  4épofêat  leurs  ceu/s,  &  il  en  natt  une 
quantit(£  prodigieufe  dej^tits  ^  qui  fbrtent  de  ces  corbeilles  &  ^^paodent  fur 
toutes  les  feiiiUes  de  l'IRre.  Alors  on  a  le  foin  de  ramaffer  les  mères  Jc  de  lee 
tuer ,  ainfi  que  nous  le  dirons  ci-après.  Les  petits  au  bou^  d'environ  trois  mois 
qu'ils  font  nés,  pondent  à  leur  tour,  &  on  leur  fait  fubir  1^  même  fort.  A  l'égard 
des  nQuveau*nés  qu'on  lai0e  croître  fur  les  arbres ,  ils  y  pondent  &  y  ont  auûi 
jiu  bout  de  trois  ou  quatre  moff  des  petits  ;  mais,  comme  la  (klTon  des  pluies  ap- 
jtroc^be  dans  ^e  :tems^-lâ  ^  on  a  attention  d'enlever  les  uns  6c  les  autres  ,  &  de  les 
porter  à  la  n^atfon ,  oà  l'on  confèrve  une  certaine  quantité  de  ces  nouveaux  éclos» 
jpouil|eupter  l'année  fuivante  ;  &  on  paife  tous  les  autres  dau^  un  four  modérée 
ment  chaud  ,  ce  qui  les  £iiyt  fnouiir  9c  les  defleche ,  comme  on  les  voit  quand  on 
les  apporte  à  Marfeille  :  les  cochenilles  font  pour  lors  d'une  couleur  de  cen^ 
dre  marbrée.  On  peut  encore  les  faire  mourir  de  deux  «utres  mameres ,  foit  fur 
des  poules  plates  ,  ou  bien  dans  de  l'eau  chaude,  &  chacun^  de  ces  manières 
leur  donne  une  couleur  toute  différente  ;  car  celles  qui  ont  été  pofées  fur  les 
poêles,  font  noirâtres  ic  conune  brûlées  ;  k  celles  qui  Qnt  étddans  l'eau  chaude ,' 
font  d'un  bnifi  rguf^&tre  ;  m^  le  dedans  des  unes  ^  des  autres  eft  toujoun 
rouge.  % 

La  cochenille  Remploie  pour  faire  Pécarlate  par  le  fecours  de  l'alun ,  fans 
quoi  elle  ne  produiroit  qu'un  rouge  obfcur.  Il  y  a  des  Auteurs  qui  confondent 
1^  cochenille  avec  le  vermiUon  ;  ib  viennent  pourtant  de  deux  pays  bien  éloi«« 
gnés,  &  de  deux  volatiles  très-diflemblables* 

3"^.  La  graine  4\^vîgnon,  qu'on  appelle  ainfi  ^  parce  qu'on  en  prépare  beaU'* 
coup  à  Avignon  ,  fournit  trois  couleurs^  fur-tout  pour  enluminer  les  cartes;  le 
^une ,  le  bleu  &  le  vert  ;  ce  n'eÛ;  que  la  graine  du  noir-pnm  ou  ner-pnin^  arbrif^ 
Tomil.  Rrrrr 
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feau  qui  crott  dans  les  haies  ,&  qu'on  appelle  autrement  bourg-épine,  rhummsi 
Il  a  les  feuilles  à  peu  près  femblables  au  poirier ,  8c  Tes  baies  font  vertes  d'abord^ 
&  deviennent  noires  8c  luifantes  en  muriflant  vers  le  tems  des  vendanges.  Son 
fruit  eft  mince  &  fait  en  bour/e  comme  le  pefbn  d'un  fufêau  :  il  a  au-dcdansun 
noyau  rond ,  gros  comme  un  pois  chiche,  qui  renferme  cinq  ou  (ix  grains  Ion* 
guets  ,  triangulaires  8c  plats ,  qui  font  roux  en-dehors,  blancs  en-dedans,  &  d'ua 
lue  obfcur ,  verditre  &  un  peu  amer  :  c'eft  la  eraine.  Dans  fa  verdeur  on  en  tire 
une  couleur  jaune,  qu'on  appelle  graine  JP Avignon  :  quand  elle  eft  plus  mûre, 
elle  fait  du  bleu ,  &  dans  fa  maturité  elle  fait  du  vert.  On  la  pile ,  on  la  fait  bouil- 
lir dans  de  l'eau  qu'on  exprime,  &  on  la  mtt  dans  des  veffies  de  porc  ou  de 
bœuf  féchées  à  la  cheminée ,  &  alors  on  l'appelle  vert-de^effle. 
.  ^  Il  y  a  des  perfbnnes  qui  prétendent  que  la  graine  d'Avignon  ne  vient  pas  du 
noir-prun ,  mais  d'un  arbrifTeau  d'une  efpéce  toute  différente.  Voyez  ce  qui  a  été 
dit  â  ce  fujet ,  page  790 ,  en  parlant  du  noir-prun. 

4*^.  Le  ^^  eft  une  excroiflTance  enfiirme  de  plante  qui  vient  par  touffes  oa 
gros  bouquets,  particulièrement  fiir  le  chêne,  hêtre  ,  châtaignier,  ponunicr, 
poirier  &  prunier.  Les  feuilles  en  font  vertes  l'hiver  comme  l'été  iS$otit  le  bout 
rond.  Il  donne  des  graines  toutes  rondes  &  de  la  grofleur  des  pois,  qui  font  ver- 
tes d'abord,  mais  qui  blanchiiTent  â  mefure  qu'elles  mûriflent;  &  pour  lors  elles 
fervent  de  nourriture  aux  pies  &  aux  groflès  grives,  qu'on  appelle  ordinairement 
grives  de  guy^  lefquelles  font  moins  bonnes  à  manger  que  les  autres  efpéces  de 
grives,  quoiqu'elles  fbient  plus  grolTes. 

Le  guy  affoiblit  l'arbre  qui  le  nourrit ,  &  n'eft  bon  qu'à  faire  de  la  glu  ;  celui 
du  chêne  eft  le  meilleur,  mais  il  eft  rare  ;  &  celui  du  pommier  eft  plus  petit , 
moins  dur  &  plus  commun.  Pour  être  bon ,  il  doit  être  frais,  Se  n'être  aucunement 
rtide  ni  farineux.  La  préparation  du  guy  de'chêne  eft  de  leiaire  fécher  aufour, 
a^rès  qu'on  ei^  tiré  le  pain  j  enfuite  le  mettre  en  poudre  fort  fubtile ,  la  pafler 
au  tamis  de  f^Bt  &  la  garder  pour  le  befoin.  On  pré  Ad  que  le  guy  de  chêne, 
pourvu  qu'il  n'ait  pas  touché  à  terre ,  eft  bon  contre  rapoplexie  ^  le  mal  ca- 
Aie  &  te  vertige.  . 

5^  LepolypoJe  de  chêne  eft  auffi  une  cxcroiflTance  en  forme  de  plante, qui 
reifemble  à  la  fourere.  Il  croît  à  la  hauteur  d'environ  huit  pouces  fur  les  chênes, 
à  l'endroit  où  les  oranches  £e  fourchent ,  &  prencniourriture  du  peu  de  terre  qui 
s^y  an>afTe  par  la  poufCere  que  le  vent  y  élevé  ,  humeâée  de  l'eau  du  ciel  qui  7 
croupit.  On  fait  ufage  de  cette  plante  en  ^fédecine. 

'  U  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  polypode  qui  vient  communément  Prmi 
lâ  moufle  qui  couvre  le  chaperon  des  vieux  murs  de  campagne  3  jnais  il  n'eft  pas, 
à  beaucoup  près,  fî  eftimé  que  celui  de  chêne. 

<5°.  La  noix-degalU  eft  une  excroiflance  qui  fè  trouve  particulièrement  fur  k 
thêne  rouvre:  c'eft  elle  qui  fait  la  grande  noirceur  de  Tencre.  Les  Teinturiers  & 
le»  Chymiftes  en  font  auffi  une  grande  confbmmation.  Il  en  vient  beaucoup  de 
Romans  en  Dauphiné,  de  Gafcogne  &  de  Provence  j  mais  elles  font  légères, 
iinies,  polies  8c  lifles ,  tirant  ordinairement  fur  la  couleur  rouge.  Les  meilleures 
noix-de-galle  viennent  d'Alep ,  d'où  on  les  nomme  aUpines  &  ndi  pas  à  l'épine; 
«lies  Ibnt  épineufês,  bien  plus  pefantes  bc  plus  chères  que  celles  de  France  :  il  y 
en  a  de  noires ,  de  blanchâtres  &  de  verdâtres. 

On  croyoit  autrefois  que  la  noix-d^galle  étoit  un  fruit  que  le  chêne  produi- 
fbit  ;  mais ,  à  préfent ,  on  tient  pour  certain  que  ce  n'eft ,  comme  on  vient  de  le 
dire  ,  qu'une  excroifTance  occafionnée  par  une  efpéce  de  mouche ,  d'une  très- 
belle  couleur ,  bleue  &  verte ,  qui  perce  le  milieu  d'une  feuille  du  chêne ,  &  même 
très-communément  un  jeune  bouton  jufqu'à  la  moelle ,  avec  un  petit  outil  qu'elle 
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tient  de  la  nature.  Le  trou  fait ,  elle  y  répand  une  liqueur  qu'elle  tire  ^^^^^ 
corps ,  &  enfuite  y  dépofe  fon  œuf.  Alors  la*  fève  de  Tarbre ,  dont  le  cours  eft  dé- 
rangé par  ce  trou,  &  qui  fermente  avec  la  liqueur  de  la  mouche,  entr'ouvre  Pœuf , 
fort  au-dehors  du  trou ,  s'enfle  &  fe  dilate ,  étant  pouffée  par  les  bulles  d'air ,  qui 
partent  au  travers  des  pores  de  Técorce  ,  &  qui  fe  joignent  à  elle.  Cette  fève ,  le 
:  ainfi  chaffée  au-dehors ,  prend  une  forme  ronde ,  fe  feche  à  Fair ,  végète 


trouvant 


&  groffit  comme  le  refte  de  Tarbre,  &  voilà  la  noix-de-galle  formée.  A  l'égard 
de  r  œuf  que  la  mouche  a  pondu ,  &  qui  eft  renfermé  dans  le  centre  4^  cette  noix , 
il  en  éclot  un  ver,  qui  fe  nourrit  de  la  fubftance  encore  molle  du  dedans  de  cette 
«xcroiflance  :  peu  de  tems  après ,  de  ver  qu'il  eft  ,  il  fe  transforme  en  nymphe,  & 
enfuite  en  mouche  ,  qui  perce  la  noix-de-galle  &  s'envole. 
^'  On  trouve  fort  fo*ivent  dans  la  noix-dc-galle,  lorfque  la  mouche  en  eft  fortie, 
une  petite  arraignée  qui  vient  s'y  loger  :  elle  file  ,  au-dedans  5c  aux  environs  , 
pne  toile  où  fe  prennent  de  petits  infeftes  qui  lui  fervent  de  nourriture.  Cette 
mouche  &:  cette  arraignée  ont  occafionné  bien  des  fables  de  la  part  des  anciens. 
On  obfervedes  excroiffances  femblables  fur  plufieurs  arbres,  entr'autres  fur  le 
|)euï)lier,  le  pla^  le  faule ,  le  buis,  le  lierre:  elles  viennent  toutes  de  la  piquure 
d'infeiSes;  On  voit  encore  dans  les  goudes  ou  Cliques  du  térébinthe  ,  &  dans  les 


.w^w.vwv*w  vwogoufTes  ou  (ilique«  *w*..  wmtw.%.  ^.*  -^ ,     ,      , 

aufli  tous  les  jours  des  infeiftegians  les  fruits  &  dans  les  noifettes  ,  quoiqu  il  n  y 
ait  aucuns  trous  ,  ni  aux  fruits  ,  ni  aux  noifettes  :  ces  infeftes  proviennent  toua 
d'œufs  qui  ont  été  dépofés  dans  le  t.eno^ue  le  fruit  étoit  encore  tendre  ;  &  les 
trous  fe  font  rebouchés  par  Tépanchement  que  la  fève  de  l'arbre  a  fait  a  mel  ure 
que  la  gouflTe ,  le  fruit  &  la  noifette  ont  groffi.  , 

La  noix-de-galle  a  des  cflfèts  particuliers  :  par  exemple ,  pour  connoître  s  il  y 
a  du  vitriol  ou  du  fer  dans  quelque  matière  ,  comme  dans  Içs  eaux  minérales  ; 
x>'eft  d'y  verfer  de  la  teinture  de  noix-de-galle  ;  cm,  s'il  en  réfuke  une  couleur 
noire  ,  c'eft  un  indice  de  vitriol  ,•  le  vitriol  ayant  pour  bafe ,  du  fer  mê.lang^  dû. 
-beaucoup  d'acides. 

7°.  L'flgiw/V:  eft  une  excroiflance  qui  naît  verte,  qui  croit  comme  »"Pj|j|SI?  » 
.&  qui  blanchit  en  mûriflant  fur  le  tronc  8:  les  gi offes  branches  de  a*^^**  *^" 
bres  quand  ils  font  vieux ,  principalement  fur  les  fapins ,  les  mélèzes ,  cèdres  ^ 
novers.,  &  fiu*  la  plupart  des  arbres  à  gland  :  il  eft  blanc  ou  jaunâtre;  il  fent  bon 
ac  revient  la  nuit  fur  ces  arbres.  Il  fert  dans  la  Médecine ,  fur-tout  pour  faire  la 
thériaque ,  &  encore  plua  aux  Teinturiers  pour  teindre  en  noir,  &  pour  relever 
l'éclat  de  l'écarlate.  Il  en  vient  de  fort  bon  du  Dauphiné ,  des  Alpes  &  du  Levant  i 
le  tout  eft  de  le  bien  connoître  i  fes  bonnes  marques  font  qu'il  foit  blanc ,  léger , 
f  rand  ,  friable ,  d'une  odeur  pénétrante  &  bien  amer.  j^ 

8^  La  mouûe  eft  une  cfpéce  de  plante ,  qui  vicM  fur  les  arbr^^qui  y  poulie 
une  infinité  ck  petites  racines  &  cic  petites  branches ,  qui  font  lOTVent  la  caule 
du  dépériflcment  des  arbres ,  &  même  de  leur  mort ,  quand  elle  les  couvre  d  un 
bouta  l'autre  ;  parce  qu'alors  les  pores  de  l'écorce  étant  bouchés ,  ces  arbres  lont 
hors  d'état  de  refpirer  ,  &  l'air  n'agiflant  plus  fur  eux  ,  ils  ne  peuvent  plus  elpé- 
rer  de  fève- Les  arbres  qui  y  font  lés  plus  fujcts,  font  le^hêne,  le  fapln ,  Je  trem- 
ble, le  pommier  &  le  poirier.  La  moufle,  qui  tire  fur  le  noir ,  n'eft  p<Mijt  eftimée  ; 
mais  la  blanche  eft  odorante  Scbonne  :  elle  fert  aux  Verriers  3c  aux  Salpetners; 
fcs  Matelots  3c  Mariniers  l'emploient  pour  calfater  it,  calfeutrer  ,  3c  les  (jantiers- 
Parfumeurs,  pour  faire  de  bonne  poudre  à  poudrer  :  on  s'en  fert  encore  pour 
-cncaiOer  deg  ftuits  >  »c  pour  la  dpnacr  aux  aifeaux ,  qu'on  met  couver  en  cage* 

Rrrrrij 


Digitized  by 


Google 


868  LA  NOUVELLE  MAISON    RUSTIQUE. 

&  cabanes  :  elle  entre  auffi  dans  la  Médecine ,  8c  elle  y  ed  connue  fous  le  nooi 
i^ujhée  :  comme  elle  eft  aftringente ,  on  en  £dc  ufàge  dans  Thémorrhagie  fc 
dans  le  dévoiement. 

On  tire  auflS  de  deflus  les  pierres,  &  les  rochers  des  montagnes ,  imc  petite 
snouiTe  ou  croûte  qui  s'y  forme ,  &  qui,  étant  apprêtée  avec  de  la  chaux  &  de 
l'urine ,  fait  une  drogue  propre  pour  la  teinture  :  on  l'appelle  or/cille ,  orchelon 
urfole.  Il  en  vient  beaucoup  de  Lyon ,  d'Auvergne ,  de  Nifmes ,  de  Montpellier, 
de  Galarque»en  Languedoc  ,  de  Gènes,  &  des  Canaries.  L^perelU  eft  de  même 
une  efpéce  de  terre ,  de  l'épaiflcur  d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols ,  qœlesPiy- 
fans  d'Auvergne  vont  ratifler ,  avec  des  inft rumens  de  fer ,  fîir  les  rochers  cm  cUc 
iê  reproduit  bien  vite ,  Se  ils  font  de  cette  terre ,  une  autre  forte  d'orfeille  en  pâ- 
te ,  inférieure  â  la  véritable ,  qui  vient  des  Canaries;  mais  eUe  n'eft  pas  de  durée. 

On  trouve  fouvent,  après  les  pluies  »  dans  les  prés  8c  fur  les  terres  feches, 
une  efîpéce  dégelée  claire ,  quelquefois  verditre,  tremblante,  lorfqu'çlleeî 
fraîche  ,  &  qu'on  appelle  nojloch.  Elle  eft  produite  de  la  terre  ,  &  y  tient  par 
une  ou  plufieurs  racines,  fort  déliées  :  cette  membrane  s'étend  &  fe  confenre, 
tant  que  le  tems  eft  humide.  Si  on  laiiïe  fermenter  cette  efpéce^  plante  dans  un 
vaifTèau  fermé ,  elle  fê  ré^d  en  une  liqueur  a(îèz  puante ,  qui ,  au  bout  de  râgt 
/ours  eft  rou^e,  dix  autres  jours  après,  elle  devient  bleue.  Les  Payfans  d'Alle- 
magiie  s'en  fervent  pour  faire  venir  les  cheveux.  On  croit  le  noftoch  eicellent 
pour  les  cancers  8c  le^  ulcères.  Les  Chymiftes  en  font  gnmd  cas. 

Après  avoir  parcouru  les  produfidoas  ,  qui  fondes  fujets  peu  ordinaires  que 
la  nature  pré(ênte  i  notre  économie  c^^pétre ,  venons  à  ceux  où  l'induftrie  de 
l'homme  a  plus  de  part  ;  ne  fût-ce  quiflbur  enfeigner  à  avoir  chez  foi  toutes 
ce^ommoditét,  &  à  mettre  tout  â  pront. 

Moulins,  ytrre  ^  Papier  &  Encre. 

C'eft  au  Maître  à  prendre  Midemment  fon  parti  fur  les  établKTemens  eitraor« 
dînaires  qu'il  peut  faire  fur  ion  fonds  ,  {bit  pour  fe  procurer  un  débouchemeoc 
heureux  de  tout  ce  qui  s'y  trouve ,  (bit  pour  profiter  des  (ttuations  avantageofei. 

^ÈÊfi  moulins  font  d'un  produit  journalier ,  &  il  y  a  de  l'économie  â  en  k&tir, 
quamR)n  a  des  bois  de  futaie  en  fa  difpofition ,  &  quand  on  eft  dans  un  lieu  oq 
k  mouture  eft  confidérablè^  &  le  débit  des  farines  afluré  :  mais  les  moulins  font 
un  £enre  de  bien  incommode,  â  câufe  de  l'infolvabilité  ordinaire  desMeonierSi 
te  des  réparations  ufuelles  ,  qui  emportent  un  bon  tiers  du  revenu. 

Cependant  il  y  a  des  moulins  de  bien  des  fortes ,  &  pour  quantité  d'ofagei 
di/Rrens. 

Pour  les  grains ,  les  moulins  à  eau  ont  fùccédé  aux  meules  que  les  Anciens  fiû- 
foient  toume|^  des  efdavesou  par  des  ânes.  Ils  font  appelles  moulins  â  arche 
dans  les  anclHpk  Ordofman||^,  parce  qu'on  les  bâtiffoit  (ur  des  arches.  Nom 
les  nommons  moulins  à  volets  ,  lorfque  l'eau  paflè  par-deifous  ;  8c  moulins  i 
auges  ou  à  godets ,  lorfqn'elle  vient  par-defliis.  L'invention  des  moulins  â  nef  eft 
due  au  fameux  Felifaire  ^  qui ,  par  leur  moyen ,  fbutint  le  fi^e  cfe  Rome  peadaflt 
un  an,  contre  Vitiges ,  Roi  des  Goths. 

Les  moulins  à  vent  ont  été  inventés  en  Afie  par  néceflité ,  finite  d'eau  :  le 
modèle  en  fut  apporté  en  Europe ,  du  tems  des  Croifades;  8c  c'eft  <fe-lâ  que  les 
fers  des  moulins  ont  tant  entré  dans  les  armoiries  :  les  Seigneurs ,  particulière- 
ment en  Flandre ,  en  ont  chargé  leurs  écus,  pour  marquer  leur  drcât  de  bannalicé 
fur  les  moulins  qu'ils  établiflfbient.  Il  faut  cent  quatre  aunes  de  tcôle  ou  de  treit- 
1m  ^  pour  vêtir  un  mouUn  à  v^t^fc  on  ne  doit  jamais  permettre  qu'il  foitinh«« 
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bité  ,  parce  qu'il  ne  faut  fouvcnt  qu'un  ouragan  pour  le  culbuter,  quand  il  n'eft 
pas  tourné  au  vent.  •  •  * 

Pour  fçavoir'le  détail  des  pièces  ,  Sctoute  la  ftruéhire  d'un  moulin  ,  voyez  la 
nouvelle  Edition  de  la  Charpenterie  de  Jouffe ,  &  le  Traité  des  Bois  de  Caron. 

Les  moulins  à  huile  fervent  à  caflTcr  les  noix ,  les  olives,  la  fdne  ,  la  navette , 
&  autres  chofes,  dont  on  exprime  le  fuc ,  pour  en  faire  de  Fhmle  :  de  même  que 
les  moulins  à  fucre  ,  fervent  à  froifler  les  cannes  du  fucre. 

Les  moulins  àjoulon  font  lever  des  maillets  de  bois  qui  foulent  les  draps  ; 
ic  les  moulins  à  toiles ,  qui  leur  A)nt  aflez  femblables ,  fervent  à  dégorger  les  toi- 
les ,  qui  ont  été  égayées ,  en  fortant  de  la  lelEve. 

Les  moulins  à  tan  fervent  â  réduire  te  tan  en  poudre ,  par  le  moyen  de  trois 
gros  pilons  pointus. 

Le  moulin  à  papier  a  plu^urs  martinets,  qui  battent  les  drapeaux,  jufqu'à  ce 
qu'ik  foient  réduits  en  V^^^^^  9  ^  menues ,  qu'elles  font  une  efjpéce  de  pâte.  . 

Les  moulins  a  Jcie  (êrvetmncier  des  planches;  les  moulins  à  Jorge  ^iltytr  un 
marteau  très-lourd ,  pour  battre  le  fer  &  le  cuivre.  Il  y  a  aufll  des  moulins  pour 
/lever  des  eaux ,  vuider  des  batardeaux,  fécher  des  raarai« ,  &c.  foit  par  le  moyen 
des  pompes,  des  godets ,  des  chapelets,  comme  on  voit  à  Verfailles  &  en  Hol- 
lande :  des  moulins  à  poudre  à  canon ,  comme  à  Eflfone  ic  à  Verdun  :  d'autres  pour 
forer ,  c'efl-â-dire ,  trouer  Itz  canons  des  armes  à  feu ,  comme  à  Cône  ;  le  d'au- 
tres k  faire  des  lames  d'épées ,  comme  à  Vienne. 

1 1.  Les  mamifaâures  de  verres  confiiment  beaucoup  de  bois  ;  8c  quand  on  Pa 
à  bon  marché  ,  les  verreries  font  d'un  produit  confidérable,  fur-tout  â  préfent , 
que  les.glaces  &  les  grands  vitrages  ont  plus  de  vogue  que  jamais. 

Il  y  a  des  verreries  où  l'on  ne  fait  que  des  glaces  &  des  yetttt  objeâifs  , 
comme  â  Cherbourg  8c  i  Saint*  Gobin. 

Dans  ce  que  nous  nommons  groflès  verreries,  oa  ne  fait  que  les  verres  de 
Lorraine  &  les  verres  de  France» 

Nous  appelions  verres  de  Lorraine  ,  ^ti  pièces  de  verres  Ipugues ,  qnarrées  / 
&  un  peu  étroites  en  bas ,  fans  nœud  au  milieu  ,  parce  qu'on  les  coule  fur  le 
fable.  Ces  tables  de  verre  Ce  font  en  Lorraine  &  à  Neversi  On  les  vend  au  balloe 
eu  ballon  ,  qui  contient  vingt-cinq  liens ,  9c  k  lien  ,  fix  tables  de  verre  blanc  ; 
chaque  table  a  deux  pieds  fc  demi  de  verre  en  quarré ,  ou  environ  ;  le  verre  en 
eft  plus  vert ,  te  moins  eftimé  que  celui  de  France.  Quand  le  verre  eft  dç  cou- 
leur ,  il  n'y  a  que  douze  liens  8c  demi  au  ballot,  8c  trois  tables  à  chaque  lien.  U  ne 
&  fait  de  verre  de  couleur  qu'en  tables. 

,  Le  verre  de  France  eft  plus  blanc ,  8c  fe  Êibrique  dans  les  forêts  de  Norman- 
die. U  y  a  douze  groflet  verreries  dana  cette  Province  :  le  Comté  d^Eu  fèul 
en  a  aéhiellement  quatre  grofles  8c  deux  petites.  On  façonne  le  verre  de  Franee, 
par  pièces  rondes ,  qui  ont  un  nœud  ou  œil  de  bœuf  au  milieu ,  parce  qu'elles  fe 
fondent  au  bout  d'une  farbacanne  de  fer.  Chaque  plat  (  c'eft  ainfi  qu'on  appelle 
ces  piéceade  verres  rondes)  eft  d'environ  deux  pieds  ic  demi  de  diamètre  :  on 
les  vend  â  fbmme  ou  panier ,  8c  il  y  a  vingt-quatre  plats  au  panier. 

Le  verre  dé  Lorraine  fert  pour  les  carroires,8c  celui  de  France  pour  les  vitres^ 
Ouoique  l'invention  du  verre  fbit  trèa^ancienne,  l'art  de  l'employer  aux  vitres 
eft  des  derniers  fiécles.  Les  Vitriers  appellent  verre  cqfilleux ,  celui  qui  fe  caOê. 
en  plufieurs  morceaux,  quand  on  y  applique  le  diamant ,  pour  le  couper  ;  8c  cela 
vient  de  ce  qu'on  ne  l'a  point  laifli  aflez  recuire  au  fourneau ,  oxk  le  Fabriquant 
le  met ,  après  qu'il  eft  tourné. 

On  fait  dans  les  petites  verreries ,  les  verres  à  boire ,  les  carafons ,  quantité 
4'autres  menus  ouvrage!  ^  8c  de.  la  verroterie  de  coutel  omleurs^  dont  il  fe  fait 
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un  grand  commerce  avec  les  Sauvages  ^  fur-tout  en  Afrique.  Les  bouteilles  fe 

fabriquent  dans  les  gfofTes  verreries ,  comme  dans  les  petites. 

Le  verre  fe  fait  avec  des  cailloux  blancs  &  reluifans  ,  avec  du  fable  blanc, 
bien  lavé  y  &  avec  du  fel  alkali ,  des  cendres  de  Talgue-marine  ou  delafoude: 
celles  de  fougère  font  le  verre  commun.  Le  beau  verre  fe  fait  avec  des  cryf- 
taux  de  roche ,  ou  avec  la  (bude  du  Levant  ^  du  fable  blanc ,  8c  un  peu  de  man^ 
ganefe  ,  pour  ôter  le  verdâtre  de  la  fonde  :  fi  on  en  mettoit,  beaucoup ,  il  feroit 
d'un  rouge  de  pourpre.  Le  tout  fe  fi)nd  danâ  des  pots  bien  cuits  ,  &  cxpofés  aa 
milieu  d^un  feu  de  réverbère  très-violent.  Ces  pots  font  d'une  terre  extrêmement 
tenace ,  qui  ne  fe  trouve  qu'à  la  Beliere ,  en  Bray. 

L'écUme  du  verre ,  qui  furnage  dans  les  creufets  où  la  matière  eft  en  fbfion, 
s'appelle  anatron  ;  Se  elle  eft  bonne  pour  les  pigeons ,  &  pour  l'engrais  des  bre- 
bis :  elle  approche  du  fel  marin.  __ 

On  appelle  du  grofjil^  tous  les  morceaux  de  ^^^. rompus:  on  les  reprend 
dans  les  verreries  ^  pour  les  rejetter  dans  les  cr aKs  ,  &  en  faire  de  nouTeaa 
verre. 

L'or  eft  le  chef-d'œuvre  de  la  nature ,  &  le  verre  eft  le  dernier  ouvrage  que 
Fart  peut  faire  y  par  le  moyen  du  feu  ;  car  tous  les  métaux,  à  force  de  feujfe 
tournent  enfin  en  verre ,  même  la  terre  ,  comme  on  le  voit  auic  briques,  qui fc 
vitrifient ,  quand  elles  font  trop  cuites  ;  &  toute  vitrification  fe  fait  par  un  fel , 
qui  eft  le  fondant  d'une  terre.  Cependant  tous  les  métaux ,  réduits  en  verre,  re- 

f prennent  leur  fbrnlç  métallique  par  le  ieu  g  compofé  d'une  matière  grafTe  ou  hm- 
eufe. 

Ce  qui  rend  le  verre  traniparent ,  c'eft  que  fes  pores  font  vis  à- vis  les  uns  des 
autres  ;  &  par  cette  raiibn  ,  les  Modernes  aflurent  qu'on  n'a  jamais  eu ,  ni  pu 
avoir  le  fecret  de  le  rendre  malléable  ,  à.caufe  qu'il  perdroit  fa  diaphanéïté  fc 
l'arrangement  de  {^t  pores,  s'il  obéiftbit  au  marteau. 

On  coupe  le  verre  avec  la  pointe  d'un  diamant  fin.  Si  op  n'en  a  point,  oa 
prend  une  verge  de  fer ,  rougie  aii  feu  ,  &  on  la  pofe  contre  le  verre  que  Ton 
veut  couper ,  en  mouillant  feulement  le  bout  du  doigt  -avec  de  la  falive ,  que 
l'on  met  fur  l'endroit  que  la  verge  a  touohéjil  s'y  forme  Mne  langue ,  c'eft-à-dire, 
une  fente  que  l'on  conduit  où  l'on  veut ,  avec  la  verge  rouge ,  fc  on  coupe  ainfi 
le  verre  de  telle  figure  qu'on  fouhaice  ;  car  il  £è  caflTe  net  à  l'endroit  humeâé. 

Manière  de  couper  le  col  Jtun  vaijfeau  de  verre  ou  de  terre.  Il  n'y  a  qu'à  enduire 
de  térébenthine  ou  de  (bufre,  une  ficelle ,  &  enfuite  l'appliquer  autour  del'ea- 
droit  qu'on  veut  couper ,  puis  allumer  cette  ficelle  ;  &  quand  la  flamme  aura 
bien  échauffé  cet  endroit ,  y  appliquer  un  Imge  mouillé  :  au&toC  ce  col  fe  caiTe, 
fç  fe  trouve  coupé  à  l'endroit  où  la  ficelle  a  été  appliquée. 

I  IL  Papier.  Le$  Anciens  ont  écrit  d'abord  fur  des finiilles  de  palmier ,  puis 
ilir  des  écorces  d'arbres  ,  d'où  vient  le  mot  de  iii^r;  après  cela  fiir  des  tablettci 
enduites  de  cire,  où  l'on  imprimoit  les  carafteres  avec  un  poinçon  ,  qui  avoit 
vn  bout  aigii  ^  pour  écrire  v  &  l'autre  plat ,  pour  eflkcer  ;  enfin  on  introduifit 
l'ufage  du  papier  d'Egypte.  Cétoient  des  feuilles  pfnçres  à  écrire ,  faites  de 
l'écorte  de  la  pknte  ;  wjàmte papyrus  ou  biblus  ,  qui  poufiTe  quantité  de  tiges 
triangulaires,  hautes  de  ftx  ou  fept  coudéeajLc/>arribinin  (  pergjzm€num  à  PcT" 
garnis  )  8c  levelin  ,  étoient^attffi.  en  ufàge ,  même  avant  Ale)candre. 

Dans  les  endroits  où  il  y  a  des  eaux  claires  8c  abondantes,  comme  à  Ambert 
en  Auvergne ,  on  établit  des  papeteries  qui  font  d'un  grand  rapport.  On  y  fait  le 

iïapier  avec  de  vieux  drapeaux  &  chiffons ,  que  de  pauvres  gens  ramaflent  dans 
es  rues,  fcqtiêtent  pour  du  fruit,  dans  les  villages  :  on  ïta  blanchit,  &  on  les 
hache  fi  menus  ^  à  l'aide  des  ixïouUas  &its  exprès  ;  ^ue  ce  n'eft  pUit  qu'une  pâte; 
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en  la  délaye  enAiite  dans  des  cuves ,  avec  beaucoup  d'eau  nette  8c  tiède  y  &  on 
en  fait  une  bouillie  très-claire  ;  puis  on  prend  un  moule  ou  chaflls  ,  fait  de  fil 
d'archal  bien  délié  ,  on  le  trempe  dans  la  cuve  ,  &  on  enlevé  de  cette  bouillie , 
qui  s'égoutte  au  travers,  &  qui  prend  auffi-tôt  affezde  confiftance,pour  être  ren- 
verfée  deflus  nv^e  grofTe  étoffe  de  laine  ,  qu'on  couvre  d'un  oareil  morceau  d'é* 
toflè  y  afin  d'y  mettre  une  autre  feuille  de  papier  deïïus ,  &  ainfi  fuccefllvement^ 
jufqu'à  ce  qu'il  y  en  dit  une  quantité  iufHfante  à  pouvoir  être  tranfportée  fous 
une  prefle ,  pour  en  faire  fortir  l'eau.  Après  quoi  on  les  retire  de  la  preflc ,  on 
fépare  les  feuilles  de  papier ,  d'avec,  le  morceau  d'étoffe,  bc  on  les  remet  une 
féconde  fois  à  la  preflfe ,  empilées  les  imes  fur  les  autres  ,  pour  leur  faire  entière- 
ment jetter  toute  leur  eau  ,  &  les  bien  unir  jenfuite  on  les  étend  fur  des  cordes, 
où  elles  fe  fechent  parfaitement. 
Quand  Je  papier  eft  bien  fec ,  on  le  colle  :  pour  cela  on  prend  des  rognures 

6  raclures  de  parchemin  ,  qu'on  met  dans  une  chaudière ,  fur  un  grand  feu  ;  on 

7  jette  de  la  couprofe  blanche ,  en  poudre ,  puis  on  fait  bouillir  pendant  feize 
heures  le  tout,  &.on  le  pafle  au  travers  d'ime  chauffe.  La  colle  étant  faite ,  o^ 
prend  plufieurs  feuilles  de  papier  à-la-fois  y  on  les  paife  dans  cette  colle,  &  on 
les  porte  à  la  prefTe  ;  enfuite  on  fépare  chaque  feuille ,  on  les  met  fécher  fur  le? 
cordes  ,  &  on  les  porte  encore  fous  la  prefTe  ;  après  quoi  on  les  lifte ,  avec  une 
pierre  frottée  légèrement  d'un  peu  de  graiffe  de  mouton ,  ayant  foin  d'ôter  Icsf  - 
fbuîlles  qui  (ont  caffées  ou  mal  fabriquées  :  enfuit^  on  les  çomp^  par  vingt-cinq  » 
ce  qui  iait  tme  main ,  âc  on  ies  plie  >  puis  on.porjt^  cps  mai^s  ibus  la  prefTe ,  on 
l^  ébarbe  ,  &  on  les  mtt  par  vingtaine  ^  ce  ^jui  forme  unç  rame ,  qu'on  envelop-; 
pe  de  maculature  cm  carton  gris  ,  §c  qu'-an  lie  avec  une  petite  corde  •  jtpfè^  on 
porte  ces  rames  fous  la  prefle.  On  colle  le  papier  plii^s  ou  mpins ,  fuivant  i'u/kgç| 
auquel  on  le  defline.  Le  papier  à  écrire ,  par  exenciple  ,  afin  qu'il  ne  boive  point,. 
fe  colle  davantage  que  le  papier  pour  l'impreflion. 

Le  papier  ftuant  eil  celui  qui  n'a  point  été  collé.  Le  oapier.  brouillard  4^  qui 
n'efl  pas  collé ,  boit ,  8c  ferti  iiJkrer  les  liqueurs ,  a  envelx>pper  la  chandelle ,  8ù 
autres  marchandifes*  -  ,.  .  ^ 

-  Le  papier  marbré  fe  finît  »  en  appliquant  une  feuille  de  papier  iur  de  l'eau ,  oh 
l'on  a  jette  plufieurs  couleurs ,  détrempées  avec  de  l'huile,  ou  du  fiel  de  bœuf 
cela  en  empêche  le  mélange  ;  & ,  fuivant  les  difpofitions  qu'on  leur  donne,  avec 
un  peigne  ,  on  fait  les  ondes  &  les  panaches. 

Les  chafTis  de  papier  huilé  £bnt  plus  chauds ,  &  donnent  un  jour  plus  fixe  que 
le  verre.  Pour  les  bien  huiler ,  prenez  di^  blanc  Je  plomb  ^  broyé  à  l'eau  ;  quand 
11  fera  {ec ,  rebroyez-le  à  l'huile ,  &  end^iifez-cn  le  papier  j  mêlez- v  un  peu  d'huile 
firaflè  ,  &  appliquezren  deux  touches ,  pour  qu'il  réfifte  mieux  à  la  pluii^. 

I V.  Encre  à  écrire.  Pour  fairedç  très-bonne  encre,  on  prend  quatre  pintes  de, 
vin  blanc ,  une  livre  denoix-de-gall^  qU'U  faut  concafTer,  (  la  petite  eft  peiau- 
te ,  &  eft  la  meilleure ,  )  une  demi-UWe  de  vitriol  romain  ^  un  quarteron  d'alun 
de-roche ,  &  une  once  de  gomme  arabique  concafTée:  on  laifTc  infufer  le  tout  per.»- 
dant  huit  Jours,  au  grand  foleil  de  l'été  ,  ou  fur  de  la  cendre  chaude  >  dans  une 
autre  faîkm ,  dans  un  grand  pot  à  olives  ,  de  verre,  obfervanç  -d'agiter  cçttc 
compofîtion  deux  ou  trois  fois  par  jour ,  de  bien  boucher  le  pot,  &.quxlyait 
un  tiers  de  vuide ,  pour  la  fermentation  des  efprits:  ce  ttxj^  pafiTé  ,  on  retire  Ic' 
pot,  on  l'agite  pour  une  dernière  fois  ,  &  on  le  laiflè  repqfer  un  mois  ou  davan- 
tage ,  fi  on  le  fouhaite ,  pour  que  l'encre  s'épure^  &  dépofe  toute  fa  grqfîiéreté 
fur  le  marc  ;  après  on  la  verfe  par  inclination ,  dans  un  autre  vaiUbau  ,  pour  ia# 
conferver. 

On  pourra  remettrefur ce  marc,  deux  pintes  de  nouveau  vin  ,^au  ou  bière ^: 
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que  Von  placera  au  foldl ,  ou  fur  de  la  cendre  chaude,  comme  ci-defliis ,  cuPi- 
gitant ,  comme  il  a  été  dit  ;  ce  qui  fera  encore  de  bonne  encre,  pour  Icsécriturci 
ordinaires  de  la  maj(bn  ,  réfervant  la  première,  pour  les  écritures  importaotes. 

Pour  faire  Tencre  perpétuelle ,  prenez  du  vin  ,  trois  pots  ;  vitriol ,  fix  otccs; 
alun  de  roche,  fix  onces  ;  fucrp  candi,  trois  onces;  aoix-de-galle  alepînes,  les  plot 
pesantes  8c  les  moins  trouées ,  trois  livres  ;  concafllèz  les  galles  en  trois  ou  quatn 
morceaux ,  mettez  le  tout  dans  une  bouteille ,  qui  ait  le  cui  large  ;  briflcz  tontes 
ces  drogues  trois  ou  quatre  fois  le  jour ,  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  fans  les 
faire  chaufFer  au  feu  ni  au  foleil  ;  3c  à  mefure  que  vous  prendrez  de  cette  encre , 
remettez  autant  de  vin  dans  la  bouteille.  On  ne  dpit  pourtant  pas  eti  prendre 
beaucoup  i-la-fois ,  fiir  ces  trois  pots  :  il  fuffit  d'en  ôter^tout  au  plufr  un  demi- 
feptier  ,  Se  il  n*y  faut  remettre  qu'un  demi-feptier  de  vin  au  plus ,  trois  ou  qua- 
tre jours  après  :  pour  laiflTer  agir  la  fermcntatiou  ^ui  s'y  fjiit ,  ç»  n'en  doit  preih 
dre  que  toutes  les  femaines. 

Si  l'encre  vient  à  s'aflFoiblir ,  on  peut  y  mettre  utt  peu  de  chaque  ehofe.  Lors- 
qu'elle eft  trop  blanche ,  ajoutez-y  de  la  noix-de-ralte  ou  du  vitriol,  pour  l| 
reodre  noire  :  u  elfe  ne  coule  pas  aflez ,  mettez-y  deT'aluRi  8c  û  eUe  coule  trop, 
fnettez-y  de  la  gomme.  Le  fucre  candi  la  rend  luifante. 

Pour  Élire  une  écriture  qui  ne  parottra  point,  8c  qui  parottra ,  difparoltra, fc 
reparoftra  quand  vous  vouclrez.  i  .  Faîtes  fondre  un  pcii  de  vitriol  blanc  ouYert| 
dans  de  l'eaju ,  &  écrivez  avec  cette  diflTolutiôn  ,  l'écriture  ne  parottra  poiat 
2**.  Frottez-la  avec'un  peu  de  cpton ,  imbibé  de  décoâion  de  ]ioix-de^eaUe,elle 

i>arottra.  3".  Imbibez  un  autre  petit  morceau  de  coton  d'efprit  de  vitriol,  paffia- 
e  légèrement  delTu?  Tencre ,  die  difparottra.  4^  Enftn  frottez-U  avecunmti^ 
petit  morceau  de  coton,  imbibé  d'huile  de  tartre ,  faite  par  défidUauce ,  VtxA* 
ture  reparoftra,  mais  d'une  couleur  jaun&tre. 

Si  l'on  jette  de  1^  diflblptjon  de  yitriol  ^'ou  du  vitriol  en  poudre ,  dans  use 
forte  décoction  de  rofes  feches ,  il  fe  fera  de  l'encre  auffi  noire  que  U  commoae: 


erê;audé£^ut  de  npix-de-gaile. 

Savons ,  Savcfnmtus ,  Poudra  à  poudrer ,  Pâté. 

I*.  On  donne  zvoifavon^  diflTérens  noms,  fuivant  leur  pays.  Celui  d'AKcat 

IpalTe  pour  le  meilleur  :  le  Çarthagene  vient  enfulte  ;  le  véritable  Mar(èille  tieat 
a  troifiéme  place  ;  8c  (enfin  celui  dé  Toulon ,  qu'on  appelle  fimflèment  favoa  de 
Gènes  :  il  eft  pourtant  plus  eftimé  que  celui  qu^on  frit  à  Paria  8c  autres  endroid 
de  la  France.  Le  fgivon  blanc  eft  dur  8c  folide,  8c  il  ne  (ert  raèrea  que  pour  dé* 
graifler  8e  blanchir  le  Knçe.  Le  noir  eft  n^,  8^  il  y  en  ^  de  deux  fortes  :  Pan 
noir  ou  brun  :  00  le  fait!  Amiens ,  8c  autres  lieux  de  Picardie  ,  avec  des  ftces 
d'huile  à  brûler  ,  de  la  potée ,  8c  de  l'eau  de  chaux  ;  l'autre,  qui  eft  vert ,  fc  fait 
en  Hollr.nde ,  avec  de  i'huHe  de  chenevi.  Les  Bonnetiers  contomm^t  beaocoif 
de  (avon  noir  ou  vert ,  pour  dégraîdèr  leurs  laines ,  8c  les  Dégrajiflcurs,  poot 
nettoyer  les  habita  :  il  itn  auffi  a  blanchir ,  mais  moins  que  le  blanc. 

Pour  faire  le  favon  blanc  ,  prenez  deux  ctçns  livres  de  cendres  de  fbude  00  de 
chêne  ,  8c  dix  livres  de  chaux  vive,  en  pierres  ;  éteignez  la  chaiix  à  demi,  8c 
quaiid  elle  ne  fumera  plus ,  8c  qu'elle  fera  en  poudre ,  mêlezrla  bien  avec  la 
•loude  ,  en  remuant  avec  une  grande  (patule  de  bçis  2  mettez  le  tout  dans  un  ton- 
neau défoncé  par  un  bout,  8c.de  l'eau  par-defTus ,  qui  fumggera  de  deux  bons 
ftatix  ;  )>oui:bez  le  tonneau .  8c  après  quatre  heures  .de  repos  ^  ôccz  l'eau  arec 
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l^elqne  vaifleau ^  fur  lequel  vous  aurez  mis  quelque  couvercle  d'ofier,  pour  ne 
f>oint  emporter  les  cendres  de  votre  compofîtion  :  bouchez  cette  première  eau  ^ 
&  mettez-la  â  part ,  afin  de  ne  la  pas  confondre  avec  les  fuivantes.  En  même 
temSy  remettez  de  nouvelle  eau  dans  votre  tonneau ,  &  vuidez-le  au  bout  de 
cinq  heures  :  mettez  auilî  à  part  cette  féconde  eau ,  puis  rechargez  y  &  vuidez  le 
tonneau  de  la  même  manière ,  jufqu'à  quatre  fois. 

Enfuite ,  quand  vous  voudrez  faire  votre  (avon ,  vous  ferez  fondre ,  à  feu  lenc» 
deux  cens  livres  de  fuif  de  mouton  ou  de  bœuf;  &  auffi-tôt  qu'il  fera  fondu , 
vous  verfèrez  dans  la  chaudière  un  ou  deux  féaux  de  la  féconde  eau ,  jufqu'à  ce 
iiue  le  favon  foit  en  pâte  ^  alors  vous  le  nourrirez  peu-à-peu  de  votre  eau  pre* 
iniere ,  en  en  verfant  un  feau  à  chaque  fois,  de  quart-d'heure  en  quart-d'heure , 
te  en  entretenant  toujours  un  aflfez  grand  feu  :  quand  vous  aurez  verfé  toute 
^otre  eau  première  fie  féconde ,  à  la  lifèrve  d'un  feau  de  la  première ,  qu'il  faut 

Sarder ,  vous  verfèrez  auffi  peu-à-^u,  de  demi-heure  en  demi-heure  ,  un  feau 
es  eaux  troifiéme  fie  qu'atriéme ,  jufqu'à  ce  que  vous  voyiez,  qu'en  tirant  de 
votre  favon  fur  le  bord  de  la  chaudière ,  il  demeure  ferme  8c  fite  de  grands  filets  : 
f)Our  lors  vous  y  jetterez  le  feau  d'eau  première,  que  vous  aurez  réfervé ,  afin 
^u'il  s'épaiffiiTe  mieux  :  un  bon  quart-d'heure  avant  que  de  le  tirer ,  vous  y  met- 
trez de  l'aJun  de  roche  >  deux  onces  fur  douze  livres  de  fiiif,  que  vous  aurez 
Auparavant  fait  fondre  dans  un  pot ,  avec  un  peu  de.  la  féconde  ou  troifiéme  eau  ; 
&  le  tout  bien  incorporé ,  vous  tirerez  votre  fuif  dans  des  cailTes ,  que  vous  frot- 
terez auparavant  d'huile  d'olives  :  vous  le  laiflerez  refroidir  trois  jours  ,  8c  vous 
trouverez  environ  un  millier  pefant  de  favon.  Pour  en  faire  moins ,  il  n'y  a  qu'à 
l^oportionner  les  dofês  ci-deflus. 

On  fait  de  la  même  manière  le  favon  d'huile  d'olives  ,  au  lieu  de  fuif,  le  tout 
€n  même  poids  :  mais  6n  ne  tire  qu(  trois  eaux  du  tonneau ,  au  lieu  de  quatre  ; 
éc  l'huile  ayant  été  fur  le  feu  ,  avec  un  feau  de  la  féconde  eau,  8c  autant  de  la 
l^remiere  ^  elle  fè  forme  en  pâte ,  fie  jette  le  favon ,  comme  fait  la  chaux  :  on 
commenoe  alors  â  le  nourrir ,  en  lui  diftribuant  peu-s^peu  les  trois  eaux ,  à  la  ré<- 
ierve  de  deux  féaux  de  la  ùcemiere  :  quand  tout  le  refte  de  l'eau  efl  confommé  ; 
4>n  prend  dix  livres  d'amydon ,  qu'on  a  fait  détremper  auparavant  dans  de  l'eau 
troifiéme ,  on  le  jette ,  fie  on  le  détrempe  dans  les  deux  féaux  d'eau  première , 
puis  on  verfe  éette  eau  fur  l'huile,  aufii  peu-à-peu  ,  jufqu'à  ce  que  le  lavon  fbit 
cuit  ;  8c  un  quart-d'heure  après ,  on  le  tire  dans  les  catfles  :  on  y  trouve  cinq 
tens  livres  de  favon. 

Dan$  les  lieux  oà  l'on  fait  le  favon ,  les  Chirorgiena  font  évaporer  l'eau  de 
ibude  ;  fie  ils  fe  fervent  du  fèl  qui  refte  au  fond ,  pour  fidre  \tmz  pierres  caujliw 
.  gués .'  mais  celles  qui  fè  font  de  cendres  gravelées ,  font  beaucoup  plus  fortes. 

%^.  Savonnettes.  Prenez  fix  livres  de  favon  de  Gènes  ,  coupez-le  bien  mince  ; 
fidtes-le  fécher  à  l'air ,  puis  mettez-le  dans  une  terrine  ,  arrofez-le  d'eau  de  la- 
vande ;  fie  quand  il  fera  amolli ,  pilez-le  dans  un  mortier  ,  fi  bien  qu'il  ne  refte 
aucuns  grumeaux  :  enfuite  prenez  deux  livres  d'amydon ,  fie  fi  vous  voulez ,  une 
demi-livre  de  blanc  de  cerufe  ,  fie  autant  de  blanc  deTroyes  ,  le  tout  en  poudre 
bien  fine ,  ^e  voua  délayerez  avec  de  l'eau  de  lavtnde  ;  voua  y  ajouterez  unck 
poignée  de  fel  en  poudre  :  le  t«ut  étant  bien  liquide ,  vous  le  mettrez  avec  le  fai^ 
von  ,  pilerez  le  tout  enfèmble ,  fie  quand  la  pâte  fera  faite ,  vous  roulerez  voa 
lavonnettes  :  fi  la  pâte  eft  trop  liquide ,  laiflez^la  repofer ,  pour  qu'elle  ait  le  tema 
,  tie  fe  raffermir. 

3^.  Poudre  âpctudrenhe  corps  de  toutes  lei poudres  efl  ordinairement  d'anvy* 
don  le  plus  blanc  ,  le  plus  fec  fie  le  plus  fin  :  il  reçoit  telle  odeur  qu'on  veut. 
Pour  avoir  de  la  poudre  purgée,  ver£ez  un  demi-feptier  d'eau-de-vie ,  fur 
t(mc  I.  S  f  f  f  f 
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cinq  OU  fix  livres  d'amydon ,  mêlez-ba  bien ,  laiflcz-les  féchcr ,  puis  fila-Iem 
mortier ,  &  les  paflcz  bien  fin  par  le  tamis.  On  y  met ,  ^uand  on  veut ,  de  Pirii, 
flui  eft  une  racine  qui  fent  naturellement  la  violette  :  on  choîfit  les  plus  blanches 
te  les  moins  piquées ,  &  pour  qu'elUa  fe  mettent  bien  en  poudre ,  on  ne  les  pile 
due  Tété ,  k  on  les  fafle  bien  fin.  On  y  mêle  auffi  du  bois  vermoulu  ou  pourri  ^ 
des  os  defflkhés  ou  brûlés ,  jufqu'à  blancheur,  qu'on  paflc  par  un  fac  de  cris 
délié    après  qu'on  les  a  bien  piles. 

La  paudn  grife  fe  fait  du  marc  de  la  poudre  blanche  ,  mêlé,  &  battu  avec  im 
peu  d^ydon ,  d'ocre  jaune,  &  de  charbon  de  bois  blanc  ou  de  braifc. 

On  fait  aufll  de  la  poudre  de  fèves,  qu'on  fait  moudre,  &  on  tire  par  le  ta^ 
mis  le  plus  fin  de  la  farine  ,•  elle  ne  prend  pas  d'autre  odeur  que  Firis. 

On  fait  encorç  de  la  poudre  de  moufTe  ;  mais  il  faut  prendre  celle  qui  crok 
fur  les  branches  des  vieux  chênes ,  qui  eft  prefque  blanche ,  &  faite  en  feuilles^ 
te  non  pas  celle  qui  croit  aux  pieds  des  arbres  :  on  la  met  tremper  dansdel'ea» 
deux  ou  trois  jours  ,  puis  on  l'exprime  ,  &  t)n  la  change  d'eau  pluficur»  fois, 
îufqu'à  ce  que  l'eau  foit  nette  ,•  &  l'ayant  bien  exprimée ,  pour  la  dcrmcre  foii| 
on  la  fait  lécher  fur  des  toiles  au  foleil;  quand  elle  eft  bien  feche,k  qu'elle» 
perdu  fon  odeur  fauvagine,on  en  emplit  un  mortier,  on  l'arrofe  d'un  verre 
d'eau ,  8c  on  la  pile  ;  elle  fe  réduit  en  miettes  ,  qu'on  fait  féchcr  de  nouveau  ap 


de  pain  ;  pilez-les  en  y  verfant  du  lait  peu-jT-peu ,  &  remuant  toujours  pour  dé- 
layer la  pâte  :  après  quoi  mettez-v  jufqu'à  trois  chopines  de  lait  ;  verfez  le  tout 
dans  un  chaudron ,  &  le  mettez  fur  le  feu  pour  le  faire  bouillir ,  en  remuant  k 
retournant  la  pâte  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  cuite  &  qu'elle  s'épaifliflè  j  ce  qui  in 
environ  à  une  neure. 

Pâtefeche.  Pelez  de  même  &  pilez  quatre  onces  d'amandes  ameres,  puis  verte» 
y  un  filet  de  vinaigre ,  pour  qu  elles  ne  tournent  point  en  huile  ;  enfuite  roçuez-y 
deux  gros  de  ftorax  en  poudre  très-fine ,  deux  onces  de  miel  blanc  ,  &  deuxiau^ 
nés  d'œufs  durs  :  pilez  &  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  &  fi  la  pâte  eft  tro^ 
épaifle ,  jettez  y  lin  peu  plus  de  vinaigré.  L'ufage  de  cette  pâte  «ft  d'en  prendre 
un  peu  6c  ée  s'en  laver  tes  mains  avec  de  l'eau. 

Colles. 

La  colle-forte  fe  fait  avec  des  pieds  ,  cuir  &  cornes  de  bœuf,  qu'on  fait  nacé» 
rer  quelque  tems,  puis  bouillir  jufqu'â  ce  que  la  chair  devienne  liquide  :  alors  os 
la  paflTe  à  travers  un  gros  linge  ,  8c  on  la  jette  fur  une  pierre  plate  où  elle  fe  c(mj 
gelé  :  enfuite  on  la  coupe  par  morceaux  que  l'on  fait  fécher  fur  des  claies  au  fol» 
de  Mars.  On  Tappelle  eh  quelques  lieux  corne  de  cerf  :  on  peut  en  faire  du  cuiî 
de  taures  fortes  de  bêtes  à  quatre  pieds  j  mais  la  meilleure  eft  celle  du  taur^^ 
Elle  eft  blanche  8c  claire ,  8c  elle  fert  principalement  aux  MenuiCerspour  calice 
leurs  bois  ,  les  ornemens  de  gros  carton  ,  8cc.  Elle  eft  bonne  détrempée  dans  du 
vinaigre ,  contre  les  démangcaifons  ,  la  grattelle ,  les  feux  vOlagesf  qui  font  fur  le 
cuir ,  8c  aux  plaies.  .  j         l^ 

.  On  fait  aufli  de  la  colle-fortc  avec  des  xognures  de  peauxde  ganta  flc  deparcuc- 


Digitized  by 


Google 


IL  P  A  R  T.  L I V.  V.  C  H  A  P.  V.  Prcfits  champêtres  infbUtes,  87  J 
•friln  :  on  Fappelle  colle  à  eUtrempe  ,  parce  qu'elle  fert  principalement  pour  pein- 
dre â  détrempe;  mais  il  eu;  défendu  à  la  plupart  des  Artifans  c(^en  employer  fai- 
te Je  rognures  ou  parures  de  cuir*  Une  livre  de  rognures  de  gants  trempée  quel- 
que tems  dans  Teau,  puis  mife  dans  douze;  pintes  qu'oa  fait  bouillir  fur  le  feu 
jufqu'â  ce  que  le  tourfolt  réduit  à  deux  pintes, donne  de  bonne  colle  qu'on  doit 
jpafTer  par  un  linge  pour  voir  û  elle  eft  aÔez  forte ,  &  fi  ^  étant  congelée  »  elle  eft 
ferme  (ous  la  main. 

\  Xa  bature  ou  colle  k  miel  que  les  Doreurs  emploient ,  n'efl:  qu'un  mélange  de 
fiiel,  d'eau  de  colle  3c  d'un  peu  de  vinaigre,  qui]  iert  i  £ure  couler  le  miel,  fc 
'qu'on  détrempe  bien  ensemble. 

La  colle  dâpoijfon  ie  fait  des  dépouilles  de  poiiTons  eétacés ,  eomme  baleines  ; 
^elluges  ic  autres  :  on  en  prend  la  peau ,  les  nageoires  >  les  nerft ,  le  ventre ,  lei 
i^u^aUles ,  &  généralement  toutes  les  parties  mufculeuTes  :  on  les  coupe  par  mor- 
-^  ceaux ,  qu'on  met  tremper  dans  de  Peau  chaude ,  puis  on  les  fait  bouillir  à  petit 
feu  ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foiçnt  fondus  &  réduits  en  colle  :  enfuite  on  la  fait  fécher^ 
on  retend  comme  du  parchemin,  &  avant  que  d'être  entièrement  feche,  on  la 
roule  en  cordons  qu'il  eft  nécefTaire  de  garder  dans  desboctes,  parce  qu'elle  s'hu^ 
•  "Iheâe  &  fè  g&te  à  Pair.  Celle  qui  eft  blanche,  claire,  fans  odeur  &  en  petits  cor- 
dons ,  eft  la  meilleure  ;  &  celle  qui  eft  on  gros  cordons ,  eft  ordinairement  jaune.  ^ 
ièche ,  te  de  aiauvaiiè  odeur*  Cette  colle,  que  quelques-uns  appellent  aufii  vibnu^ 
€ft  bonne  â  pltt(«irs  ufiiges ,  coname  i  donner  du  luftre  aux  rubans  de  foie ,  â^ 
blanchir  les  t^azet ,  à  contrefaire  les  perles  fines ,  &  particulièrement  à  éclaircir 
le  vin  ;  car  elle  s'étend  8c  Te  fond  dans  le  tonneau,  &  forme  fur  la  fuperficie  du 
vin ,  une  peau  ,qui ,  -en  (e  précipitant,  entraîne  avec  elle  toutes  les  parties  groC^ 
fieres  du  vin  &  le  clarifie  :  cette  colle  au  refte  n'a  rien  de  mauvais.  Les  cétacés  5c 
huîtres  gros  poiflbns,  des  dépouilles.derquelson  fait  la  colle- forte,  font  très-com- 
tnuna  <uins  la  mère  de  Mofcovie  ;  jc'eft  de-là  que  les  HoUandois  nous  apportent 
quantité  de  cette  colle:  mais  on  peut  en  faire  de  toutes  fortes  de  poiflfons  gluans, 
comme  la  morue.  Du  moins,  pour  avoir  une  colle  qui  ne  défera  ni  à  teau,  ni 
mifeupû  n'y  a  qu'l  faire  cuire  une  morue  à  l'ordinaire  j  en  ôter  la  peau  ^  la  piler 
dans  un  mortier^  y  ajouter  de  l'eau  où  la  morue  aura  été  cuite ,  8c  paffer  le  tout 
far  un  linge. 

.  La  colle  cùtnmuney  qu'on  appelle  colle  de  Relieurs  ,  parce  qu'ils  s'en  fervent 
fDur coller  leurs  cartons  &  couvertures  de  livres,  fe  fait  avec  de  la  fleur  de  fa^ 
l[ine  de  bled  détrempée  flc  cuite  avec  de  l'èau  :  elle  fert  auffi  aux  Imagers ,  Cor- 
donniers ,  Seltisrs  ic  Vitriers.  La  colle  faite  de  farine  de  Med  noir  tient  mieux 
qpie  celle  de  froment.  Les  Turcs  font  cette  coUe  edicdre  meilleure  avec  la  racine 
de  la  plante  nommée  condriUp  :  elle  a  moins  de  corps ,  Scies  vers  ne  s'y  engen- 
drent point. 

:  :£<>Uckpierru.  Les  Marbriers  appellent  ainfi  une  efpéce  de  maftic  dont  ils  iê 
ièrvent  pour  rejoindre  les  marbres  caflfés  ou  écornés.  Ils  la  composent  ordinaire- 
jnent  de  poudre  de  marbre  bien  broyé ,  -de  coUe^jToite  &de  poix ,  en  y  ajoutant 
quoique  couleur  Semblable  â  celle  des  pièces  qu'ils^  veulent  rejoindre. 

Râcetu  pour  depiler. 

On  prend  deux  onces  de  chaux  vive  flc  une  deaiiroiice  d'orpiment ,  on  écrafe 

ces  drogues  ,  &  on  les  £iit  bouillir  dans  un  pot  de  terre ,  avec  une  pinte  ou  envi- 

,  l»ii  xle  le0ive.  Il  faut  obferver  de  laifler  bouillir  kçompofition ,  Janeç  ii^niiffà 

.flum^.4^p4€twr.  Enfuite  on  applique  cette  coti^ofitioniur  là  partie  dont  on  veul^ 

ftnleYer  le  poil  ..avec  cj^tte  préc^iution  dejie  ïl  laijfler  qu'^m  qfiart-d'heyxe  j  aprè^ 
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on  lave  la  partie  avec  de  l'eau  chaude  .&  on  la  lelOve.  De  peur  de  fe  brûler ,  i{  eft 
bon  d'en  elTayer  (îir  la  partie  du  corps  où  la  peau  fe  trouve  plus  ferme ,  comme 
aux  jambes ,  par  exemple ,  &  d'en  employer  en  petite  quantité.  Quand  on  asn 
fait  l'eiTai,  on  fera  plus  certain  de  l'opération. 

Si  la  drpgue  n'opère  point  au  bout  d'un  quart-d'heure,  c'effune  marque  qu'elle 
eft  trop  foible ,  &  en  ce  cas  on  la  fera  bouillir  plus  long-tems  au  feu  :  mais  fi  «é 
contraire,  elle  agiflbit  trop  promptement ,  jufqu'â  élçver  4es  pufiules  fur  h  peas 
^  y  caufer  des  mceres,  alors  la  compofition  feroit  trop  forte ,  &  il  fuffin  d'y 
ajouter  une  certaine  quantité  d'eau  chaude ,  pour  Faflbiblir  fans  la  remettrefitf 
lefeu»^    .  4 

ylutre  recette.  On  prend  deux  onces  d'orviétan  ,  une  once  de  chaux  vive ,  ufl^ 
demi-once  de  jufquiame ,  une  tiragme  &  demie  de  gonmie  de  lierre ,  deux  fcnipcP' 
les  d'oftum ,  une  demi-once  de  femence  de  pfillium ,  &  on  fait  cuire  le  toutdiutfl 
un  pot^  avec  deux  livres  de  leiGve  de  cendre  de  farment. 

Manière  Je  rehlanchir  Us  Blondes  &  Us  DenuUes. 

On  débâtit  les  6  londes  ou  dentdles  tout  de  leur  long»  on  les  repa(&  t»idl 
uili,  après  quoi  on  k^  plie  l'une  fur  Pautre,  comme  on  plie  k  denttdleen  piécci^ 
ic  on  les  bâtit  au  pied  &  au  picot  :  enfuite  on  les  laiflfe  tremper  dans  de  l'hoil^ 
d'olive  9  pendant  vingt-quatre  heures  »  oq  les  met  dans  ua  iâc  de  linge  Uaoc, 
proportionné  au  volume  des  blondes  ou  dentelles,  8c  on  fiut  ufte  c«u  de&mui 

Eeu  plus  forte ,  que  pour  le  linge.  Quand  le  favonnage  bout  ^  on  y  Jette  leiâc  de 
londes,  on  l'y  laifle  pendant  un  quart-d'heure,  au  bout  duquel  on  rince  bieakf 
blondes  ou  dentelles  empaquetées.  Le  premier  favonnage  8c  rinçage  fini,  on  réi-' 
tere  l'un  8c  Fautre ,  puis  on  fidt  fondrp  de  l'amydon  blanc  fans  le  cuire  1 8c  oo  y 
trempe  le  fac  de  blondes  ;  enfuite  on  débâtit  le  iàc ,  8c  on  en  repafle  les  hkmdel 
ou  dentellesi  àmefure  qu'^m  les  en  retire* 

Mamere  de  rfUanchir  Us  Bas  &  Us  Gants  de/oie  Urfi^ ils  font  roux. 

On  met  un  réchaud  de  fçu  fous  le  dos  cPunecfaaifereirrerfêe,  8c  onlecomrrl 
d'un  linge  peu  épais.  Les  6as  ou  gants  ayant  été  bien  âivonnés,  8t  étant  mouilKs 
au  point  qu'on  tord  le  linge ,  on  ks  pofe  fur  le  linge  qui  couvre  le  dos  de  la  chii* 
fe ,  fous  laquelle  eft  le  réchaud  ^  8c  on  tes  couvre  exaftemtnt  d'un  autre  linge  | 
puis  on  jette  auffi-tôt  de  la  poudre  de  foufre  bien  écrafé  dans  le  feu  du  réchaud  j 
8c  la  fumée  du  foufre ,  en  tranfpirant  à  travers  des  deux  linges ,  noircit  le  ddboi 
du  premier  ^  8c  dérouflit  les  bas  ou  gants  qu'on  repaflè  enfuite  à  Fenven. 

CHAPITRE    VL 

DES  DROITS  CBAMPESTRES, 

Comme  Droits  de  Fief&  de  Jufiice  ,  Moulins  ,  Bannalitds  ,  Champaru^  CorpA^ 
DrQiu4p[Jl/iges& Communes,  TaiÛe,&c. 

JL  A  K  ■  I  ces  droits,  il  y  en  a  d^honoraires , comme  fa  foi  &]^ommi^e;iIyeflâ 
d'utiles ,  comme  les  cenfives ,  les  lods  8c  ventes  ;  il  y  en  a  de  publice  j  c'eft-ir 
dire  d'établis  par  la  GoutUBie  (fa  loo^fc  il  yen  a  de  partkuUcra^ 
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Droits  de  Fief. 

ils  font  diffêrens ,  Aiivailt  les  cas  8c  les  Coutumes  qui  les  règlent.  Cotnnie  ib 
font  fort  piquans  y  &  ^u^ii  n'y  a  point  déjatoufie  plus  noble  &  plus  antorifée  qu4 
celle  dei  droits  de  Fief,  on  nefauroit  être  trop  exaft ,  ni  âfc  fair«  rendre  les  de- 
voirs &  les  droits  qu'on  peut  exiger ,  ni  à  rendre  ceux  qu'on  doit,  Ccft  fur-tou« 
aux  déclarations  ou  aveux  jc  aux  d^ombremens  qu'il  nut  s'attacher  ;  êtteicru» 
puleux  à  fe  les  faire  rendre  ,  &  à  en  pefer  tous  les  afticles&  toutes  les  claufes  : 
examiner  fi  toutes  les  mutations  fc  les  bornes  y  font  biexi  expliquées  &  prouvées  $ 
fi  tous  les  droits  dus  au  Seigneur  y  font  bien  détaillés  ;  fi  tous  les  héritages  de  1^' 
cenfive  y  font  bien  renfeignés;  fi  le  Vaflal  ou  Cenfitaire  ne  s'y  donne  pas  plus  de 
terre  qu'il  ne  lui  en  faut ,  ou  quelque  droit  qui  ne  lui  appartient  pas  >  &  qui  ^  danft 
le  moment  tnéme  ùa  dans  la  fuite  des  tems,  rejailliroit  contre  le  Public  k  con- 
tre le  Seigneur  même,  qui  n'aùroit  pas  fait  ôter  ce  droit  dans  l'aveu  ;  car  ce  font 
les  dénonibremens  &les  déclarations  qui  règlent  pour  toujours  le  fort  des  héri* 
tages  8c  les  droits  réciproques  du  Seigneur  &  du  Tenancier. 

Ceft  donc  au  Chef  de  famille  â  consulter  fa  Coutume ,  pour  connoltre  ce  qu'il  * 
doit  8c  ce  qui  lui  efl:  dâ  de  droits  feigneuriaux:  il  apprendra  par  quelles  voies  od 
les  peut  exiger  :  8c  dans  quel  cas  ily  a  des  amendes  6e  des  fruits  â  perdre  pour 
ceux  qui  n'y  fatisfont  pas  ;  cela  lui  fervira  éncoralbien  comioltre  les  charges  or- 
dinaires 8c  extraordinaires  de  fon  bien  j  comme  cenfives ,  champarts ,  bannalités ^ 
corvées ,  péages,  reliefi ,  lods  8c  ventes,  8cc.  Un  bon  Econome  fait  iCttenfion  à 
tout  :  par  exemple  ,  s'il  acheté  où  s'il  vend ,  il  fengera  aux  charges  8c  aux  fuites 
de  fon  contrat  ;  s'il  n'y  a  pas  de  centième  denier  ou  de  franc-fief  à  payer;  quela 
feront  les  lods  8c  ventes  ;  fèra-ce  le  treizième  du  prix,  ou  le  douzième  ou  le  quinc 
te  requint  ;  le  biem  fera-t-il  fujet  à  retrait ,  fmt  féodd^  ibit  lignager  ;  iêra-ce  i 
l'Acheteur  ou  au  Vendeur  à  payer  les  lods  8c  ventes  ;  8(  ainfi  de  plufieurs  autres 
cas  téglèa  diverfement  par  les  Coutumes. 

La  mouvance  8c  les  ciroits  feigneuriaux^ ,  quant  i  la  qualité ,  ne  fe  prefcrivent 
jamais ,  8t  ils  ne  fe  purgent  point  par  le  décret  ;  il  n'y  a  que  la  quotité  Se  les  arré^ 
rages  des  cens  8c  des  autres  droits  échus ,  qui  fe  prefcrivent  par  vingt ,  trente  oit 
quarante  années ,  fnivant  la  différence  des  Coutumes.  Les  arrérages  8c  droitt 
ichus  fe  purgent  par  le  décrets 

JuJiiceSw 

ËnTrance  les  Juitices  font  patrimoniales ,  c'ef^-à-dire ,  hiriatmes  8c  en  conv 
merce.  Fief  8c  juftice  n'y  ont  rien  de  commun.  S'ils  s'y  trouvent  unis  ,  ils  fonc 
toujours  divifibles  :  cela  eft  fi  vrai ,  que  qui  vend.k  Fief  fans  parier  delà  Juftice  , 
n'èft  pas  cenfé  l'avoir  veddue }  8c  tel  a  le  Fief  d'un  lieu ,  qui  n'en  a  pas  la  Juftice./ 
La  raifon  eft,  que  lé  Fief  8e  juftice  viennent  de  différentes  caufês.  Les  Fiefs  dan» 
leur  origine  font  des  conceflions  que  nos'  Rois  ont  faites  de  lénHofaïame, à  la 
charge  Je  la  foi  8c  hommage  ;  au  lieu  que  les  Juftices  ont  été  par^  eux  accordées* 
à  des  Particuliers ,  pour  rendre  la  Juftice  dana  leur  reffbrt.  Cependant  k  Juftice 
tft  un  droit  attaché  à  un  fonds  de  terre. 

Le  droit  de  haute- Juftice  oblige  les  Seigneurs  hauts- Jufticien  â  faire  adminif^. 
trer  la  Juftice  dans  tout  leur  reltort ,  tant  pour  le  civil  que  pour  le  crimiiiei  8c  1» 

Slice.  Pour  cet  effet  ils  peuvent  8b  doivent  entretenir  le  non^e  d'Officiers  faffi-^ 
it ,  fans  cependadtpofuvdirni  augmenter  leur  rioixdyre,tra  encréer  de  nouveaux 
au  préjudice  des  anciens ,  ni  deftitue^  ceux  qui  font  pourvus  â  titre  onéreux  par 
Je  Seignev  nêtiiej  ou  par  ceux  de  qui  il  tient  foa  droit.  U  doit  auflt  a'voir  prifona. 
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carcan  ,;8ç  faire  faire  à  feâ  frais  le  procès  aux  Accufés,  nourrir  &  entretenir  tes 
Enfa^is  trôuvé^'dans  fa  Juftice  /&c.  Eu  récotnpenfe  les  hauts- Juftkiers  ont  des 
droits  utiles  dans  toute  l'étendue  de  leur  Juftice  :  ils  en  ont  d'honorifiques,  com- 
me droits  de  poids  5c  méfîtres  à  bledScâ  Vin,  droi^  de  Ghiteàux  Se  Je  Fortifies 
honneurs  de  TEglife  ,les  déshérences-,  les  confifcottobs ,  les  fucceffiona desÙ* 
tards  ,  quand  ils  font  net ,  domiciliés  Bc  décédés  daas  leur  Juftice  ;  les  biens  n* 
cans ,  c'eft-à-dire  /  les  immeubles  qui  na  (ont  reviendiqués  d'aucun  Propriéuiit  ; 
8c  les  épaves  ,  qui  (ont  les  beftiiux  ou  autres  meublés  ,  de  qWque  nature  qu'ils 
foient ,  que  personne  ne  réclame  :  celùi'qui  en  trouye  j  doit  les  porter  au  Seignent 
haut-Jufticier ,  à  peine  d^bnende  arbitraire ,  parce  qu'ils  appartiennentfans  retour 
au  Seigneur  ,  fi  on  ne  les  vient  pas  demander  dans  quarante  jours,  après  la  pre- 
mière des  trois  publications  qu  il  eft  obligé  d'en  faire  fSdre  â  l'ifliie  de  la  Meflè 
de  ParoiiTe ,  pendant  trois  Dimanches  confôctitift.  Les  hauts- Jufticiers  oot  auffi 
h  moitié  ou  le  tiers  des  tréfbrs  qu'on  trouve  dans  fétendue  de  leur  Juftice. 
•    Il  y  a  des  coutumes  oti  les  Seigneurs  de  Fief,  quoiqu'ils  n'ayent  que  k  bafli 
Juftice ,  ont  cependant  les  droits  de  déshérence  ,  de  confifcation  ,  debàtardife, 
d'épaves ,  &c.  Et  dans  ce  cas ,  la  charge  des  enians  expofîs  fur  leur  Fief  les  re- 
garde 8c  non  les  hauts  Jufticiers. 

htt  droits  ci:^e(rus  font  ortUruiires:  difbns  quelque  chofe  des  extrdorJinaira. 

Banhaiiidr  ,  Four,  Moulin  ,  Prejfoir  , 'Mouuf. 

t.  Les  droite  de  bannalité ,  fôit  de  jfbur ,  de  moulin  ,  prelToir ,  taureau ,  OQ  îer«* 
\  rat ,  8c  les  droits  dé  conrécs  «  de  péages ,  de  colombier  à  pied  exclufif,  8c  Shx^%^ 
Ibnt  tous  droits  cxtraordautirùs  y  quoique  bien  des  Seigneiu^  de  Jaftice  ou  de 
Fief  en  aient  dWachéaâ  leur  glèbe.  Comme  ces  droits  font  autant  de  fervito- 
4es  contraires  au  droit  commun ,  on  ne  peut  pas  les  acquérir  par  quelque  jodiTan- 
te  que  cefoit  y  fut-elle  de  cent  ans  paiuble* Outre  la  poiTeffion  ^  il  faut  ou  quels 
Coutume  donne  le  droit  ^  ou  qu'il  y  en  ait  un  titre  de  vtngr-ckiq  ans  au  m<Àm, 
pafTé  du  confenttoént  de  tous  les  Habitans ,  ou  du  moins  des  deux  tiers ,  quand 
la  caufe  de  l'établiflement  de  la  bannalité  eft  utile  pour  eux  tous.  Des  aâesdécla* 
ratifs  ,  ou  même  d^anciens  dénombremens  du  Seigneur ,  oiH  le  droit  de  bannalité 
fur  {c$  Vaflàux  eft  compris,  fuffifent  8c  font  préiuraer  le  tttfe  primordial  de  la 
bannalité ,  quand  le  Seigneur  a  avec  cela  une  poâfèffion  immémoriale  paifible, 
publique  &  continuelle  ,  pourvu  que  cette  pofleflîon  ait  été  précédée  de  la  part 
Su  Seigneur ,  d'une  défenfe  ou  contradiction  prefcrite  fur  les  Tenanciers.  Mail 
«n  prefcrtt  toujours  contre  ces  fêrvitudes, quand  on  a  ceflfé  d'y  être  aflujetti  pen- 
dant le  tems  cle  prescription  admiiè  par  la  Coutume  du  lieu. 

Les  Sujets  d'un  Seigneur  haut  Jufticier  ne  peuvent  pas  ,ia&s  (on  confente- 
naît,  s'aiiujettir  pour  argent  prêté  ou  autre  caufe  invalide;  à  la  bannalité  envers 
«n  autre ,  quand  bien  même  k  pretnier  n'auroit  pas  droit  et  lunnalité. 

Lorfque  le  droit  de  bannalité  eftancknnement  établi ,  8rque  comme  tel  il  eft 
teconou  par  la  Conènunauté  entière  des  Habitans ,  un  feul  Farticidier  n'cft  pis 
rscefvableà  le  contefter  ;  de  IsTmême  manière  qu'il  ne  peut  pas  être  pre(cfit  par 
un  feul  Habitant ,  quand  il  y  a  une  pofleifion  pûmiqiiei^  reconnue  contre  la  tota* 
lité  morale  des  Basmiers.  *  ■- 

1 1.  L'eiiet  cte  la  bannalité  conftfte  en  tmi^points  ;  t^  contnundre  (es  Sajets 
de  venir  au  inôuUn  ^  four  Ou  preflhîr ;  ^^*  lee  eit^ècher  d'etf  confb^ire  dans  ion 
rtflort  ;  3''.  empêcher  Iob,  Meuniers  vbifitis  de  venir  chaf&r  dans  Ik  Se^neurie  : 
8t  s'il  troovedans  l'étendue  de  foâ  Fief,  ou  ksMejIbiiers  rcACtta  cfiaiGmt  ea  fraa* 
de  ^  ou  A?  lfoiivcf9îev4AMC4ie4iioadreou  cuit«4dUeorr/(<^ar  ju^i'âce  qa'lii' 


Digitized  by 


Google 


IL  Paît.  Lit.  V.  Cmaf.  VI.  Droits  champêtres.  879 

aient  ét^  ailleurs,  ils  peuvent  fe  repentir ,  8c  la  contravention  n'eft  point  parfais 
ce , }  il  peut  faifîr  &  confii^uer  le  bled,  la  farine ,  les  pains  &  les  bctes  qui  en  font 
chargées  ;  mais  hors  fon  r  ief ,  il  n'a  que  l'aâion  contre  fes  Banniers ,  pour  le 
payement  îles  droits  de  bannalité  &  l'amende. 

Les  Nobles  &  Gens  d'Eglife ,  même  le  Curé ,  font  fujets  à  la  bannalité,  quand 
la  Coutume  ou  le  titre  ne  les  en  exceptent  pas.  Cependant ,  malgré  le  droit  de 
four  bannal ,  les  gentilshommes  &  autres  avant  fieis  dans  l'étendue  de  la  Sei- 
gneurie bannière ,  peuvent  faire  conftruire  des  fours  dans  leurs  maiibns,  &  y  fair 
re  cuire  le  pain  de  leur  table ,  celui  de  leursDomeftiques  &  Métayers  ;  de  crain- 
te que  leurs  farines  ne  foient  gâtées  par  le  tranfport:  mais  ils  doivent  le  droit  de 
cuiflbn  de  pain  au  Seigneur  Bannier,  afin  de  ne  lui  pas  caufer  de  préjudice  :  il  n'eft 
rien  dû  pour  la  pâtiflerie.  Hors  ce  cas  ,  tout  bled  qui  fe  confomme  en  farine  ou 
pain  dans  l'étendue  de  la  bannalité  y^tf^  fujet  au  ban  du  moulin  &  du  four  ;  mais 
le  bled  acheté  hors  de  la  Seigneurie ,  pour  faire  du  pain  qui  fe  vend  auffi  hors  de 
la  Seigneurie  ,  n'eft  point  fujet  au  ban  :  on  n'y  peut  pas  même  aiTujettir  le  bled 
qui  fe  récolte  ou  s'achète  dans  la  bannalité  pour  un  autre  ufage  que  celui  de  nu)U- 
ture ,  à  moins  que  la  Coutume  du  lieu  ne  Ty  oblige  exprcfTément  ;  fans  cela  on 
peut  même  emporter  8c  faire  moudre  ailleurs  le  bled  qu'on  deftine  pour  être  em- 
ployé en  pain  qui  fera  mangé  hors  des  limites  de  la  bannalité ,  à  l'exemple  des 
Boulangers  de  Gonneife. 

Le  Propriétaire  Bannier  ne  peut  pas  empêcher  les  boulangers  étrangers  de  ve- 
nir vendre  du  pain  dans  fa  bannalité ,  fous  l'infpeâion  de  la  police  du  lieu. 

Si  ceux  qui  font fujets  au  ban  de  moulin  ou  de  four,  après  y  avoir  attendu 
vingt-quatre  heures ,  ne  peuvent  pas  moudre  leur  grain  au  moulin,  ni  cuire  leur 
pain  au  fournils  peuvent  aller  ailleurs  fans  craindre  deperdre  leurs  ^ra^ns  ou  pains^ 
ni  d'encourir  d'amende  pour  cette  fois  ;  car^les  néceflités  naturelles  aufquelles  la^ 
mouture  3c  la  cuifTon  remédient ,  ne  peuvent  pas  fouflfrir  un  plus  long  retarde- 
ment ;  &  celui  qui  eft  fujet  à  la  bannalité,  eft  cru  à  fon  ferment  d'avoir  attendu! 

La  plupart  de  nos  Auteurs  difent  qu'un  moulin  bannal  eft  toujours  cenfé  être 
un  moulin  à  eau  fixe.  Un  moulin  à  vent  n'eft  point  réputé  moulin  bannal,  quoi- 
que le  Seigneur  foit  Seigneur  de  Fief,  qu'il  fafTe  voir  par  titres  qu'il  a  un  titro 
de  moulin  bannal,  &  qu'u  foit  en  pofleàion  de  percevoir  fa  bannalité  par  le  mou- 
lin a  vent.  Il  faut  de  plus ,  pour  que  le  moulin  à  vent  ix>it  cenfé  bannal ,  que  le 
Seigneur  de  Fief,  qui  le  polTéde  ,  ait  un  titre  précis  &  fuififant  qui  prouve  quo 
la  bannalité  eft  attachée  au  moulin  à  vent  fans  cela  la  bannalité  eft  préfnmée  in- 
hérente à  un  moulin  à  eau  fixe  :  le  moulin  ï  vent  eft  trop  peu  ftable ,  &  fon  travail 
eft  trop  incertain  3c  trop  interrompu  ^ppur  être  I9  fiége  delà  bannalké  ;  &  s'il  n'y 
a  pas  de  titre  exprès  en  fa^faveur,  on  préfume  que  .les  Habitanà  n'y  ont  été  mou* 
dre  que  par  blenféance  ou  par  force  ;  c'eft  pourquoi  la.pofleffion  ne  îèrt  de  rien 
alors  ;  &  faute  de  titre  précis ,  il  en  faut  toujours  revenir  à  la  liberté  comnume. 
Mais,  quand  le  moulin  à  Vent  n'eft  que  le  fecours  d'un  moulin  à  eau ,  fon  inftabî- 
lité  prétendue  ne  peut  pas  fervir  de  prétexte  pour  difputer  la  bannalité. 

Plufieurs  eQîment  même  que  les  moulins  à  vent  peuvent  être  l>annraxdan8  lea* 
Coutumes  qui  ne  diftinguent  pas  entre  les  moulins  à  vent  ic  teux  à  eau  ;  d'autant 
que  la  raifonqu'on  apporte ,  pour  ôter  la  bannalité  aux  moulins  à  vent ,  peut  être 
levée  fans  ôter  la  bannalité  ;puifque,  par  le  droit  commun  des  moulins  bannaux, 
comme  on  vient  de  le  dire ,  celui  qui  y  a  attendu  vingt- quatre  heures ,  peut  aller 
moudre  à  un  autre. 

Le  Seigneur  ne  peut  pas  contraindre  fes  Sujets  d'aller  à  (on  moulin,  s'il  n'dt 
en  fuffifant  état  de  réparations  ,  c'eft-à-dire ,  s'il  n'eft  pas  en  état  de  faire  bonne 
iarine  ^  &  s'il  n'eft  pas  fourni  de  tous  lei  poid^  U  mcfures  néceilàires. 
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Les  Sujets  peuvent  même  fe^  difpenTer  impunément  d'aller  au  moulin  bafiftit; 
s'ils  y  ont  fouflfert  ^uel^ue  dommage ,  juf^u'à  çe.^ue  le  Seigneur  leur  eaait&it 
raifon. 

Le  droit  de  banalité  de  four  on  de  moulin  efl:  plus  perfbnnel  que  réel,  ptiir<{De 
ce  font  des  fervitudes^ui  aflTujettiflènt  principalement  les  personnes  :  c'eft  pour- 
.  quoi  elles  font  dues  en  général  par  tous  les  domiciliés  du  diftriâ ,  quoiqi^ibo'y 
aient  aucuns  héritages  ;  mais  au0i  elles  ne  font  pas  dues  par  ceux  qui  n'ont  point 
demaifbn  ,  &  qui  n'engrangent  point  dans  le  refTort  de  la  bannalité.  Les  Vaflfaux 
qui  font  auffi  valoir  leur  bien  fans  demeurer  8c  fans  engranger  les  fruits  dans  le 
Fief  ^  ne  font  point  fujets  à  la  bannalité ,  parce  qu'ils^demeurent  8c  confommopt 
les  grains  ailleurs  »  oîi  la  bannalité  peut  être  due. 

Quelquefois  pourtant  ib  payent  le  droit  de  verte-moute  au  Seigneur,  dans^la 
bannalité  duquel  ils  lèvent  leurs  fruits  ;  ic  oe  droit  de  v^te-moute  eft  ordinaioe» 
ment  la  feiziéme  gerbe ,  que  le  Vaflal  paye  pour  l'équivalent  de  la  bannalité  an 
Seigneur ,  dans  le  reflbrt  duquel  le  Vaflfal  n'a  point  de  maiibn  8c  n'engrange  pas. 
Mais  y  pour  prétendre  ce  droit  de  verte-moute ,  il  faut  non-{eulement  la  po(rç& 
^on  paifible  8c  ancienne,  mais  encore  un  titre  ancien  8c  féparé  de  celui  de  banB^ 
lité  ;  car  le  droit  de  bannalité  8c  eeluî  de  verte-moute  n'ont  rien  de  commun  ytc 
il  faut  titres  diflférens  pour  l'un  8c  pour  l'autre  ^  d'autant  que  le  droit  de  monte 
n'eft  quelquefois  qu'un  droit  foncier  qui  peut  es^ifter  fans  moulin  ni  feienenrie. 

Les  avoines  même  ont  été  affujetties  à  la  verte<>moute  en  faveur  du  ùàpm 
Bannier,  qui  en  a  la  pofl^ffion  fur  ces  bas  grains ,  quoique  iès  titres  n'en  IfTont 
pas  une  mention  exprede. 

Le  droit  de  bannalité  de  preffoir  (  à  la  diflftirenee  de  ee  qui  vient  d'être  dit  de 
celle  de  moulin  ou  de  four)  eft  réel  :  c'eft  pourquoi  les  Tenanciers  y  font  fujeti 
pour  les  vignes  8c  arbres  qu'ils  ont  dans  la  $eigneuriç  à  laquelle  la  bannalité  de 
preffoir  appartient. 

Lé  droit  de  monte  dû  aux  moulins  bannaux,  eft  ordinair^entleieiziémeboif* 
ièau  :  le  droit  de  verte-moute ,  pour  ceux  qui  le  doivent ,  eft  de  même  lafeiaéiie 

Serbe  des  bleds  qui  eroiflènt  dans  l'étendue  delà  bannalité  :  le  droit  de  four  eft 
e  dix  pains  un  ;  le  droit  de  tor ,  d'un  fol  par  vache  ou  genifle  ;  9^  le  droit  devers 
rat ,  de  (ix  deniers  pour  clmque  truie. 

III.  Quand  le  Seigneur  n'a  point  de  droit  de  bannalité  ,  il  ne  peut  empêcher 
/es  Sujets  de  c^nftruire  fours  8c  moulins,  ni  d'aller  moudre  &  cuire  ailleurs,  qupb 
qu'il  ait  plufieurs  fours  8c  moulins  aufquels  cela  feroit  préjudice*  11  ne  peut  pas 
non  plus  empêcher  les  Meuniers  voifîns  d'y  venir  ckafTer  mouture,  fi  la  Coutp* 
'  pne  du  lien  ne  lui  donne  pas  le  droit  excl^Af  de  chafle  ^  comme  Seigneur  fibdal» 
on  comme  liaut- Jufticier  8c  Voyer. 

Et  même  ceux  qui  font  fujets  au  ban  ^  peiwent  aUer  moudre  ailleufs  impuni 
ment  8c  fans  rien  payer  au  aeigneur  de  leur  ban ,  quand  fon  moulin  ou  fbn  tam 
ne  va  pas  faute  de  réparations ,  d'eau  ou  de  vient  :  le  Seigneur  du  ban  ne  peut  pas 
non  plus  pour  lors  ejnpêcher  (es  Banniers  d'avoir  chez  eux  des  moulins  à  bras^^ 
pour  eux  ou  pour  autres.  Bien  plus ,  quiconque  pofTede  un  fief  Servant ,  quoique 
^e  fief  foit  dans  l'étendue  de  la  bannalité  du  Seigneur  duquel  il  relevé ,  pet^  bâtir 
un  moulin  fUr  (on  fief  fêrvant ,  pour  luj ,  pour  f^  ipaifon  8c  pour  ^ous  ceux  qui' 
ne  feront  pas  fujets  à  la  bannalité. 

Qui  a  droit  de  moulin  >  p^ut  d'un  moulin  à  bled  ,  en  faire  ua  moulina  tan  ,i 
huile ,  à  draps  ou  à  papier,  fans  que  les  voifins  qui  ont  auffi  droit  de  moulin ,  puif 
&nt  fe  plaindre.  Le  Seijgneur  peut  aulli  transférer  Ion  moulin  d'an  lieu  à  un  autre 
du  même  Fief,  fans  le  confentement  de  fes  Vadàux;  jtnais  i|  ne  peut  ras  détour-^ 
l^çtl'çau  au  préjudice  d'un  inottlin  bâ^  au-defibus^ 
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Le  brai\  c*eft-à-dire  ,  l'efcourgcon  &  Torge  broyé  pour  faire  de  la  bière ,  gâte 
les  moulins  à  bled*  Ceft  pourquoi  le  Seigneur  ne  peut  pas  obliger  d'atler-moudre 
le  brai  à  fbn  moulin  ,  à  moins  qu'il  n*en  ait  un  deftiné  au  brai  ;  ou  bien  <m'îl  ne 
^it  en  pofleffion  prefcrite  de  faire  moudre  le  brai  à  fon  moulin  à  bled. 

La  plupart  des  Meuniers  prétendent  avoir  droit  de  faucher  un  andain  de  pré  ; 
tout  le  long  du  bîez  &  de  Tarriere-biez  de  leur  moulin. 

IV.  Police  des  moulins,  i"*.  Leur  mauvaife  conftruftion  peut  fervirà  retenir  la 
farine.  Comme  c'eft  en  tournant  que  la  meule  fupérieureécrafe  le  grain  fur  celle  • 
de  deflbus  qui  eft  immobile;  c'eft  auûi  par  ce  mouvement  circulaire  qu'elle  écar- 
te la  farine  entre  la  circonférence  extérieure  des  meulM  &  un  cercle  d'ais  qui  les 
environne  ;  &  c'eft  de-U  qu'elle  eft  néceflairemeat  déterminée  par  la  preffion  qui 
la  pouflè  également  de  tous  côtés ,  à  tomber  par  un  auget ,  qiài  eft  à  l'unique  ou- 
verture de  ce  cercle ,  dans  la  huche  qui  eft  au-defiTous. 

Au  lieu  de  cela,  les  Meuniers  fripons  font  le  cercle  d'aïs  quarré ,  afin  qu'A  ref- 
te  de  la  farine  dans  les  coins.  Ils  tiennent  ce  cercle  peu  ferré ,  ils  font  des  poches 
ou  recoins  &  des  ouvertures  aux  ais,  afin  qu'une  partie  de  la  farine  refte  ou  tom- 
be ailleurs  que  dans  la  huche.  On  les  obl^e  d'avoir  leurs  ais  de  meules  à  point 
rond  ,  bien  clos  &  ferrés ,  ainfi  que  leurs  couliffes  de  chute. 

2°.  Us  font  d'autres  infidélités  en  rebattant  fe  creufant  leurs  meules  pour  avoir 
des  poches  j  en  mouillant  leurs  ais  pour  retenir  la  farine ,  ou  la  rendre  plus  pe- 
fante  à  ceux  qui  la  prennent  au  poids  ;  ou  tien  en  y  mêlant  de  l'orge ,  des  pois, 
des  fèves  ,  du  fon  ,  des  recoupes  8c  autre$  mixtions  parmi  de  bon  bled  ;  ou  bien 
encore  en  ferrant  les  meules  ,  pour  moudre  plus  fin  i  ceux  qit'iU  prenoient  dans 
le  (leflein  de  reprendre  leur  farine  à  la  mefure  au  lieu  du  poids. 

3**.  Ils  doivent  moudre  diligemment  &  chacun  fuivant  fon  tour  d'arrivée ,  fans 
préférence  que  pour  le  Seigneur  k  les  Officiers  de  fa  Juftice,  &  fans  pouvoir 
garder  le  grain  même  qu'ils  ont  été  chercher ,  plus  de  vingt-quatre  ,  ou  au  plus 
trenjUjfcc  heures.  Les  Sujets  banniers  doivent  être  préférés  aux  étrangers  ,  qui 
pejl^Biiller  ailleurs  ;  &  c'eft  pour  cette  même  raifon  que  les  Meuniers  les  préfe- 
rel^Kr  abus. 

.  4^.  Us  doivent  avoir  non-feulement  des  mefures  de  toutes  fortes  depuis  la 
plus  petite  jufqu'à  la  plus  gi:ande ,  &  toutes  bienjaugées ,  marquées  &  folides  ; 
mais  encore  des  poids  8c  balances  bien  étalonnés ,  afin  que  ceux  qui  y  viennent , 
puiiTent  donner  &  reprendre  leur  grain  de  mouture  comme  ils  voudront,  à  la 
mefure  ou  au  poids ,  ce  qui  eft  à  leur  choix ,  quand  bien  même  ils  auroient  don- 
né à  la  mefur^le  grain  qu'ils  veulent  reprendre  en  farine  au  poids ,  &  vice  versa  ; 
carjes  Meuniers ,  qui  veulent  tromper,  favent  également  enfler  8c  le  poids  du 
griin  (  par  exemple,  en  le  mouillant  pendant  qu'il  moût  )  &  le  volume  de  la  fa- 
rine même ,  en  ferrant  les  meules  ,  en  y  mêlant  d'autres  grains  ,  ou  en  difpofant 
la  trémie  8c  Tauget  d^  certaine  feçon.  Pour  prévenir  les  fraudes  ,  il  n'y  a  qu'à 
ffiire  mefurer  8c  pefer  le  grain  avant  de  le  mettre  dans  la  tréi&ie ,  pour  en  repron- 
aie  la  farine  ou  au  poids  ou  à  la  mefure  >  febn  le  parti  qu'on  croira  le  plus  avan- 
tageux. 
,  Le  bled  8c  la  farine  doivent  être  de  même  poids ,  excepté  deux  livres  pour 
Ip  déphet  de  la  fiirine  fur  le  feptier  ,  pefant  en  grain  deux  cens  quarante  llyrcs  ; 
(uionil  y  a  de  la  fraude  de  la  part  du  Meunier. 

A  la  mefure,  douze  boiffeaux  de  bled  raz  en  doivent  rendre  treize  de  fa- 
rine comble,  &  il  y  a  encore  du  profit  pour  le  Meunier^  le  comble  ajoutant  un 
tlprs  à  la  mefure  rafe. 

Pans  les  campagnes ,  le  droit  de  mouture  varie  fuivant  les  lieux  :  dans  celles 
^es  environs  de  raris^le  prix  ordingire  eft  de  dix  fols  par  feptier,  de  douze 
Tomel.  Ttttt 
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boiflfeavx  pefant  chacun  vingt  lîvrca  de  bled  froment ,  à  l'exception  duHurepoix' 
&  de  la  Beauce ,  où  les  Meuniers  fe  payent  en  grain  à  raifon  d'un  douzième: 
ailleurs  le  taux  le  plus  ordinaire  eft  un  feiziéme. 

Leur  huche  doit  être  placée  en  bas ,  &  éloignée  de  la  trémie ,  pour  ériter  toa* 
te  occafion  &  (bupçon  de  vol  ou  mélange. 

Dixmes. 

I.  Nous  avons  parlé  l^érement  de  la  dixme  êccUJiafiitpu ,  au  Chapitre  des» 
Bleds. 

L'ufage  du  lieu  décide  de  quelles  chofes  la  dixme  eft  due,  &  à  quelle  quo- 
tité elle  eft  due.  Cet  ufage  fe  prouve  par  ce  qui  s'eft  pratiqué  4e  plus  généra-- 
lement  dans  la  ParoifTe  depuis  quarante  ans ,  &  non  par  l'ufage  ou  poifelfion^ 
particulière  fur  le  morceau  de  terre  ou  autre  cho/è  dont  feroit  queftion;  car 
c'eft  la  Coutume  qui  établit  la  dixme ,  &  la  Coutume  fe  forme  par  le  confen- 
tement  delà  plus  grande  p^^e y  quod frequentius  ohfervAtur.  Cette  r^lecft: 
générale  pour  toutes  fortes  de  dixmes  ecclédaftiques ,  foit  prédiales  ou  perfon- 
Belles ,  foit  groflès  ou  menues ,  foit  folites  ou  infolites  ;  du  moins  tel  eft  le* 
droit  &  telle  eft  la  Jurifprudence  du  Parlement  de  Paris.  Mais  celui  de  Rouea 
y  fait  une  exception  pour  les  dixmes  extraordinaires  ou  infolites ^  &  il  veut  que,, 
quoique  la  dixme  ordinaire  foit  due ,  même  imprefcriptiblement ,  8c  à  la  quo- 
tité la  plus  générale  du  lieu ,  en  vertu  de  ce  feul  ufaee  ,  cependant  les  dixmes^ 
infolites  puiflent  fe  prefcrire  par  quarante  ans  ,  &  qu  elles  foient  réglées  par  la' 
poflefllon  fur  la  chofe  contentieufe  ,  &  non  par  la  pofleflcon  fur  le  plus  grand 
nombre  des  autres  héritages  de  la  même  Paroifle  :  ce  qui  eft  une  Jurifprudence 
particulière  à  ce  Parlement  ^  laquelle  ne  paroit  pas  avoir  d'application  aux  dixi^ 
mes  domeftiques. 

On  doit  la  dixme  des  choux ,  navets  ,  raves ,  oignons,  afperges,  fafrai^jfes,. 
chanvres ,  navettes ,  &  autres  produâions  qu'on  recueille  fur  les  terre^^Mr 
demment  fujettes  â  la  dixme ,  ou  quand  ces  produÔions  font  les  gros  fruits  doR.' 

La  dixme  des  agneaux  doit  être  levée  dans  la  Semaine  Sainte  ,  &  dans  quel- 
ques endroits  à  la  Saint- Jean  ;  (înon  les  Décimateurs  en  doivent  la  nourriture- 
&  £arde. 

£es  Curés  ne  peuvent  s'abonner  à  une  fomme  de  deniers  pour  les  dixmes 
de  leur  ParoiflTe  ;  elles  doivent  fe  payer  en  efpéces  ,  nonobftant  la  poflèfBon  im- 
mémoriale de  payer  un  certain  gros. 

Les  terres  de  l'ancien  domaine  des  Cures  font  exemptes  de  dixmes,  tant  a 
l'égard  del'Evêquç ,  qu'à  l'égard  des  gros  Décimateurs  &  des  Propriétaires  der 
dixmes  inféodées  :  mais  les  terres  du  nouveau  domaine  des  Cures ,  c'eft-a-dire , 
tout  ce  qui  eft  acquis  ou  préfumé  acquis  depuis  la  fondation  &  dotation  des* 
Cures,  doit  dixmes;  8c  c'eft  ordinairement  laçofleffion  immémoriale  de  l'exerop-- 
tion  ou  du  payement  des  dixmes ,  qui  décidé  du  fait  de  favoir  li  les  terres  de^ 
la  Cure  font  de  l'ancien  ou  du  nouveau  domaine. 

Les  Religieux  exempts  de  dixmes  ne  peuvent  prétendre  les  hovales ,  que  i^ 
terres  de  leur  domaine  nouvellement  défrichées  ,  &  cultivées  par  leurs  mainr 
dans  les  lieux  de  leur  exemption  :  mais  ailleurs,  me  me  dans  les  lieux  où  ils- 
perçoivent  la  dixme  {eixlemtnt Jure  priyikgii  ^  la-  dixrae  des  novaies  appartient 
de  droit  commun  au  Curé. 

Les  dixmes  doivent  être  perçues  fur  tous  les  fonds  enfemencés,  à  la  réfèrve* 
des  parcs  &  des  jardins  pour  le  plaifir  j  qui  ne  font  point  de  plus  grande  étenduo- 
^'ilji'eft  permis  par  la  Coutume  des  lieux* 
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^  En  plufîeurs  endroits ,  on  doit  la  dixine  du  faînfoin ,  &  c'eft  grofle  dixme , 
ainfi  que  le  iarrafm.  On  la  doit  auffi  du  vin,  des  bois  taillis  ,  du  produit  des  ar- 
bre«  fruitiers,  &  des  fruits  &  grains  croiflTans  dans  tes  flos-  U  en  faut  pourtant 
excepter,,!**,  its  jardins  potagers  ;  2"*.  la  portion  que  Tufage  du  lieu  pernniet  de 
mettre  en  verdages  pour  la  nourriture  des  beftîaux  de  harnois  ;  3^.  le  bois  pour 
le  chauffage  &  1  ufage  du  Propriétaire.  Dans  le  Parlement  de  Touloufé  ,  on 
exempte  de  dixme ,  le  terrein  de  deux  journées  d^homme,  tant  pour  les  légumes 
&  fruite ,  que  pour  les  vins ,  bleds  &  autres  grains. 

La  dixme  des  taillis  fe  régie ,  de  même  que  les  fruits  d'iceux ,  entre  les  fuc- 
cetTeurs  du  bénéfice  à  qui  il  en  appartient ,  non  par  le  tems  de  la  jouiflance,  mait 
par  celui  de  la  coupe.  En  Normandie  on  paye  la  dixme  des  pépinières  ,  pour 
ce  qui  en  eft  vendu  hors  de  la  ParoifTe  ;  mais  on  ne  la  paye  pas  potr  les  bo^ 
de  futaie ,  foit  de  pleines  fiitaies ,  foit  d'aucunes  rangées  ou  foffés  :  les  bois  do 
pommiers  &  de  poiriers  ne  font  point  à  plus  forte  raifon  fujets  à  la  dixme. 

Si  les  gros  Décimateurs  &  Curés  ont  des  granges  dans  la  Paroifle  ,  il  eft  jugé 
qu  on  peut  les  obliger  eux  &  leurs  Fermiers  i  y  engrai\ger  leurs  pailles  ,  afia 
que  les  Habitans,  qui  ont  originairement  donné  la  dixme,  puiflent  plus  commo- 
dément y  acheter  de  quoi  nourrir  des  beftiaux  &  faire  des  fumiers ,  qui ,  en  fer- 
vanta  Tengrais  des  terres,  fervent  auffi  à  augmenter  la  récolte  &  la  dixme. 
On  voudroit  même  aflujettir  à  cette  régie ,  les  poflefleurs  de  dixmes  inféodées^ 
leur  confbmmation  prife,  quand  ils  les  perçoivent  eux-rtêmes  :  mais  fi  deè 
Laïcs  font  dans  une  pofleffion  immémoriale  d'avoir  les  pailles  des  dixmes, 
en  founûfTant  de  granges ,  ils  y  doivent  être  maintenus ,  même  contre  les  Curés 
&  g^os  Décimateurs. 

Quant  au  droit  de  fuite  ^  rapport  om  partage  de  dixmes ,  dû  à  cauft  des  beC- 
^^^^  *  '"*  labourent  ou  prennent  leur  nourriture  dans  un  dixmage,  ic  qui  per- 
noftentou  hébergent  dans  un  autre ,  ce  droit  dépend  principalement  de  Tufage 
des  lieux  j  &  au  défaut  d'ufage  certain  ,  on  fuît  volontiers  à  Paris  les  difpofi- 
nons  que  les  Ceutumes  de  Berry  &  de  Nivemois  contiennent  à  ce  fujet.  Le 
Parlement  de  Rouen  a  adjugé  la  dixme  des  agneaux ,  au  Curé  du  terrein  fur  le- 
quel la  bergerie  étoit  conÛruite ,  quoique  tout  le  refte  des  bâtimens,  &  le  do- 
micile du  Fermier  propriétaire  des  beftiaux ,  fût  dans  une  autre  Paroifle  ,  dans 
laquelle  feule  le  troupeau  prenoit  fa  paifibn  &  fa  nourriture. 

la  dixme  ne  s'arrérage  point  contre  ceux  qui  la  doivent  fur  leur  fonds ,  quoi- 
qu'on en  puifle  demander  la  reftitution  à  celui  qui  Ta  mal  perçue. 

IL  Quant  aux  dixmes  inféodées ,  quand  bien  mênïe  on  les  préfuraeroit  ecclé- 
Tiaftiques  dans  leur  origine  ,  elles  ne  viennent  qu'après  la  dixme  eccléfiaftique. 
Mais,  malgré  les  conteftations  nées  au  Concile  d^  Latran  de  1 179  ,  depuis  les 
Ordonnances  de  Philippe  le  Bel ,  &  en  dernier  lieu  depuis  TÉdit  de  Juillet 
1708  ,  on  ne  doute  plus  que  ce  ne  foit  un  bien  profane ,  un  droit  patrimon^l 
Se  foncier ,  qui  fe  régie  par  les  titres  &  par  la  Coutume  du  lieu.  La  pofTeffion 
centenaire  juftifiée  par  titres  énonciatifs  de  Tinféodation ,  fuffit  pour  la  prou- 
ver. Elles  tombent  dans  le  commerce.  Les  Seigneurs  peuvent  même  polTéder 
les  menues  dixmes  inféodées  au  préjudice  du  Curé. 

Cependant  on  les  confiderç  en  plufieurs  cas ,  comme  dixmes  eécléfiaftiques  : 
&  comme  telles,  i*.  on  les  juge  à  Paris ,  fujettes  aux  portions  congrues,  aux 
réparations  &  aux  autres  Aarges  ;  avec  cette  différence ,  qu'elles  n'y  font  fu- 
jettes que  fubfidiairement ,  quand  elles  font  retournées  à  TÈglife  ,  comme  bien 
laïc  &  îFéodal ,  cum  onerefundi  ;  au  lieu  qu'elles  font  pures  dixmes  eccléfiafti- 
^ues,  quand  ellea  font  retournées  à  l'EglIfe/zj^  onerefundi  iz'^.Eiles  fêlè- 
rent avant  le  champart^  nonobftant  la  pQifeffion  intmémoriale  du  contraire^ 
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propterffem  nvtrjionïs  ;  5°.  Elles  peuvent  être  cédées  aux  Gens  d'EglHe  i  per- 
pétuité ,  fans  retour  ,  fans  droit  d'amorti fTement  ni  de  retrait,  quand  il  y  afap- 
preflîon  de  fief  :  &  alors  elles  reprennent  leur  première  nature  de  dixmes  eccli- 
fiadiques  ;  4*.  les  terres  exemptes  de  dixmes  pendant  qu'elles  font  pofTédées 
par  des  Religieux  exempts  de  dixmes ,  &  depuis  aliénées  par  eux ,  par  baiU 
rente  foncière  ou  autrement ,  retournent  au  droit  commun  ,  &  doivent  la  dixf 
me  au  Curé,  à  Texclufion  du  Seigneur  des  dixmes  inféodées. 

Champan  &  Complam. 

Le  champart ,  campi  pars  ,  eft  un  droit  ou  feigneurial  ou  fimpicment  foncier; 
qui  confifte  en  la  faculté  de  prendre ,  en  exemption  de  tous  frais  de  culture  ic 
de  récolte ,  une  certaine  partie  de  grains  ,  légumes ,  pommes  &  autres  fruits  que 
produit  rhéritage  fujet  à  ce  droit  ;  la  dixme  (  même  inféodée  )  prélevée  fans 
récompense.  Champan ,  terrage  &  agrier  font  des  mots  fynonymes  :  celui  de 
comptant  eft  propre  pour  les  vignes. 

Le  champart  dépend  beaucoup  de  la  Coutume  &  de  la  poflredîon  prefcrite  ; 
cnfbrte  qu'on  ne  peut  l'étendre  fur  un  héritage  libre ,  f^os  le  feul  prétexte 
^u'il  eft  enclavé  parmi  beaucoup  d'autres  qui  le  payent ,  &  chacun  en  peut  pref- 
crire  la  quotité. 

Le  champart  /èigneurial  eft  le  /eul  dont  le  fonds  ne  fe  purge  point  par  le 
décret ,  même  dans  les  Coutumes  qui  aflujettiflent  à  la  force  du  décret  les  droits 
fonciers  ,  &  les  rentes  ou*  redevances  anciennes  :  &  ce  mot  d^anciennes  com* 
prend  toutes  celles  qui  ne  font  point  rachetables. 

Le  champart  feigneurial  eft  aufll  le  feul  qui  foit  portable ,  c'eft-à-dire,  qu'on 
doive  mener  dans  la  grange  champartereflTe  du  Seigneur  ,  pourvu  qu'elle  foit 
fituée  dans  l'étendue  de  la  Seigneurie  d'où  l'héritage  relevé.  De  droit  les  au- 
tres champarts  ,  même  tous  champarts  en  Artois  ,  font  qiurables ,  &  il  fuffit 
d'avoir  appelle  le  Champartier  à  la  comptée  des  gerbes ,  comme  pour  la  dixme. 

Mais  les  champarts  ,  de  quelque  qualité  qu'ils  fbient,  ne  s'arréragent  point; 
d'autant  qu'on  n'en  donne  pas  de  quittances  ,  non  plus  que  pour  la  dixme.  Ce- 
pendant la  dernière  Juri/prudence  du  Parlement  de  Paris ,  femble  incliner  à 
permettre  qu'on  puiHe  demander  jufqu'à  cinq  années  de  champart. 

Pour  que  ce  droit  foit  feigneurial  ou  réputé  tel ,  il  ne  fuffit  pas  qu'il  foîtdfi 
au  Seigneur  du  lieu.  Il  faut ,  i^.  que  l'héritage  relevé  de  lui  à  caufe  du  Fief  du 
lieu  ;  2^.  que  cet  héritage  ne  lui  doive  ni  cenfive ,  ni  aucune  autre  redevance; 
3*.  qu'il  ne  paroifle  point  que  le  champart  foit  dû  pour  une  autre  caufè  que  la 
concefSon  originaire  du  fonds  ;  car  en  l'un  de  ces  cas  ,  le  champart  ne  feroît 
qu'un  fimple  droit  foncier. 

Une  terre  en  labour  fujette  à  champart ,  ne  peut  être  roifc  en  pré ,  pâture 

ou  bâtimens ,  fans  le  confèntement  de  celui  a  qui  le  champart  eft  du ,  parce  que 

cela  diminue  fon  droit  de  part  aux  fruits  de  la  chofe  en  edènce  :  en  quoi  il  y  a 

encore  différence  entre  le  champart  &  le  cens  ,  qui  no  i  penfîitioncm  fruâtmm  , 

fed  honorem  Domini  refpicit. 

Corvées. 

Les  corvées  ne  font  point  exigibles  fans  titres  :  &  même  dans  tes  Coutumes 
qui  difent  que  le  Seigneur  peut  acquérir  les  fervitudes  rurales  par  une  poffef- 
fion  de  trente  ans  fans  titre ,  on  eftime  qu'il  faut  que  cette  pofleàîon  ait  un  au- 
tre motif  que  la  complaifance  des  Sujets ,  &  qu'elle  ait  commencé  par  une  coa- 
tradiftion  ou  injonéUon  de  la  part  du  Seigneur. 
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Quand  le  nombre ,  le  lieu  &  la  forme  des  corvées  font  déterminés  par  le  ti- 
tré, il  faut  le  fuivre  :  fi  elles  font  indéfinies  ,  par  exemple  s'il  eft  dit  ^ue  les 
Sujets  font  À  toutes  corvées  y  on  les  régie  à  douze  par  an  ;  &  au  refte  on  les  1L« 
mitefuivant  la  décence  &  la  poffibilité  ,  fans  déranger  l'agriculture. 

Les  corvées  honnêtes  ,  comme  la  garde  de  la  perfonne  ou  du  château  du  Sei- 
gneur, même  celles  qui,  fans  être  honorables,  font  du  moins  tolérables  ,  comme 
une  chanfon  ou  quelqu'autre  diverti (Tement ,  font  dues  par  le  vaflal  en  perfon- 
ne :  les  corvées  méchaniques  ou  indécentes  s'acquittent  par  fubftitut,  ou  par  le 
payement  à  due  eftimation. 

h^s  corvées  feigneuriales  ne  peuvent  être  codées  ni  afFermées.  Cependant 
les  corvées  utiles  ,  qui  confident  en  journées  d'hommes,  d'animaux  ,  ou  en  au- 
tres œuvres  laborieufes  ,  peuvent  être  exigées  par  les  Fermiers  des  Fiefs  aux- 
quels elles  font  dues. 

A  celles  qui  font  dues  à  jour  certain  ,  dies  interpellât  pro  homine.  Pour  cel- 
les dont  le  tems  eft  arbitraire  ou  incertain  ,  il  fuffit  de  faire  avertir  les  Sujets 
par  publication,  iflue  de  Méfie  paroifliale  du  chef-lieu  du  Fief,  fans  être  obli- 

Îjé  de  les  faire  citer  à  domicile  ;  Sc^eux  des  corvéables ,  ainfi  interpellés,  qui  n'y 
atisfont  pas ,  doivent  acquitter  les  corvées  en  efTence  ,  celles  des  années  pafl'ées 
fuivant  l'cftimation  ,  l'amende  ,  fi  la  Coutume  la  donne,  &  même  hs  dommages 
&  intérêts  ,  fi  le  Seigneur  en  a  fouflFert ,  faute  par  les  Sujets  d'avoir  fatisfait  aux 
corvées  demandées.  # 

Les  corvées  ne  s'arréragent  point ,  c*eft-à-dire ,  qu'on  ne  peut  exiger  ceUea 
des  années  pafTées.,  dont  on  n'a  point  fait  de  demande  dans  le  tems. 

Quoiqu'il  y  ait  des  loix  qui  afiujettifient  ceux  à  qui  les  corvées  font  dues; 
à  nourrir  les  perfonnes  &  animaux  qui  les  font ,  en  quoi  il  y  a  de  l'humanité  ^ 
fur-tout  pour  les  Journaliers  ;  cependant  c'eft  chofe  jugée ,  que  hs  corvéables 
doivent  fe  nourrir  eux  &  leurs  bêtes  ,  parce  qu'ils  doivent  acquitter  à  leurs  frais 
ce  qu'ils  doivent  à  leur  Seigneur. 

Il  a  été  aufii  jugé  que  le  décret  ne  purge  point  les  corvées  &  autres  droits 
fei^euriaux,  quoique  particuliers  8c  infolites. 

Quand  il  eft  dû  au  Seigneur  des  corvées  par  ménage  ou  par  feu  ,  ou  d'autres 
preftations  pareilles ,  comme  fervice  de  Prévôté  ,  fi  la  maifon  vient  à  être  dé-, 
molie ,  en  ce  cas  le  Seigneur  fe  fait  payer  dans  certaines  Coutumes  ,  pour  dé- 
dommagement de  la  non-réfidence ,  un  droit  qu'ils  appellent  droit  de  i^n-rej^ 
Jeantifey  qui  eft  ordinairement  de  cinq  fols  par  an  pour  chaque  fervice  ou  cor-. 
vée  de  bras. 

Péages.  ^ 

Les  péages ,  pontonages  ic  autres  droits  de  cette  nature ,  ne  font  dûs  que 
quand  il  y  a  titre  ou  pofleffion  de  cent  ans  ,  &  quelqu'ouvrage  public  que  le 
Seigneur ,  qui  perçoit  le  droit ,  foit  obligé  d'entretenir ,  comme  éclufè,  bac ,  cu- 
rement  de  rivière ,  ponts ,  chaufi^ées ,  grands  chemins  à  réparer. 

La  pancarte  des  droits  légitimes  doit  être  attachée  fur  at$  poteaux  ,  à  côté  du 
lieu  où  les  droits  font  prétendus,  &  on  ne  peut  arrêter  les  paflans  ni  leurs 
chevaux ,  équipages  ou  bateaux  :  on  peut  feulement  leur  faifir  quelques  meu- 
bles ou  denrées  jufqu'à  concurrence  du  droit  de  péage  ,  &  y  établir  Commif^ 
faire  pour  les  faire  vendre. 

Droits  de  Colombier ,  de  Garenne  &  (t Etang. 
Le  droit  de  Colombier  eft  ordinairement  un  droit  feigneurîal,  de  même 
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que  celui  de  garenne  y  &  quelquefois  celui  d'étan|;.  La  régie  la  plus  générale 
du  Pays  coutumier  eft ,  que  tout  Seigneur  haut  Jufticier  (  pourvu  qu'il  ait  cen- 
iive)  êc  tout  Seigneur  de  Fief,  (  pourvu  qu'il  ait  an  moins  cinquante  arpent 
de  terre  en  domaine  }  ont  droit  de  colombier.  Tout  avtre  n'en  peut  pas  avoir,  / 
quelque  domaine  qu'il  ait  j  il  peut  feulement  avoir  volière  ou  fuie ,  pourvft 
qu'il  ait  cinquante  arpens  de  terre. 

Mais ,  quand  la  lettre  ou  l'efprit  de  la  Coutume  du  lieu  ne  défend  colon»- 
bier  ,  garenne  ni  étang ,  il  eft  permis  à  tous  Particuliers  d'en  avoir  :  c'eft  us 
eflfèt  de  la  liberté  publique  ,  &  de  l'ufage  que  chacun  a  de  Ton  bîen^  pourvà 
que  ce  Toit  fans  faire  tort  a  fon  voifîn ,  ni  au  Public ,  par  l'écoulement  des  eaux» 

far  les  fouilles  ou  le  dégât  que  font  les  lapins ,  ou  autrement  ;  car ,  en  ces  cas  « 
intérêt  général  l'emporteroit  fur  le  particulier.  C'ell  pourquoi  ,fuivant  notre 
ufage  y  les  droits  de  garenne  Se  de  colombier  font  fort  reftreints ,  comme  nooi 
le  dirons  au  fécond  Tome ,  en  parlant  de  cette  matière  plus  à  fond. 

Droits  (PU/kges. 

Les  ufages  accordés  dans  les  forêts ,  font  d*  deux  fortes;  le  bois ,  8c  le  pâtura^ 
ge  des  beftiaux. 

On  ne  doit  mettre  aucuns  beftiaux  dans  les  bois,  qui  ne  foient  défenfahles, 
c'eft-à-dire ,  qu'ils  n'aient  trois  ans  de  coupe  pour  le  moins  ;  encore  feut-il 
diftinguer  les  bêtes  chevalines  des  bêtes  à  cornes  :  les  premières  paifient  l'her- 
be a(Tez  ai&dument ,  &  ne  touchent  pas  aux  branches  ;  au  lieu  que  les  autres 
s'élèvent  en  haut ,  broutent  par-tout  y  8c  font  bien  plus  de  tort  aux  rejets  du 
bois  :  c'eft  pourquoi  on  peut  mener  los  chevaux  dans  des  tailles  de  cinq  ans  ou 
de  trois  au  moins  ;  au  lieu  qu'il  eft  bon  qu'elles  aient  flx  à  fept  années  pour  y 
mettre  des  vaches.^ 

Les  Ufitgers  qui  ont  droit  de  pâturage  ou  de  panage,  n'y  peuvent  mettre  que 
les  beftiaux  de  leur  nourriture  :  c'eft  ce  que  la  Coutume  de  Nivernois  appel- 
le Venge-de-Mars.  Le  mot  à^enge  en  vieux  François ,  fignifie  race  ,•  d'où  vien- 
nent ceux  âiengence  ,  enger  8c  engendrer  :  de  forte  que  ïenge-de-Mars  comprend 
tous  les  beftiaux  que  les  Ufagers  avoîent  en  propre  à  la  Notre-Dame  de  Mars^ 
d'avant  l'ouverture  de  la  paiflbn ,  8c  les  petits  ou  fuîvans  qui  en  font  venus  de- 
puis ;  mais  ceux  d'achat  ou  de  commerce  ,  non  plus  que  ceux  de  confidence , 
n'y  enH-ent  point.  On  ne  doit  pas  non  plus  y  recevoir  les  beftiaux  pris  par 
bail  ou  â  cheptel  >  quoiqu'on  les  tolère  dans  le  Nivernois  y  en  Indemnifant  le 
Seigneur  très-fonpier. 

Les  beftiaux  de  la  nourriture  ont  été  fixés  à  deux  vaches  &  quatre  porcs  pour 
chaque  feu  ou  ménage,  de  quelque  qualité  que  foient  les  Uiagers,  foit  Proprié* 
taires  ou  Fermiers. 

Le  pâturage  eft  toujours  défendu  pendant  les  tems  du  brout  8c  de  la  fai^ai- 
fon  ,  conune  je  l'ai  dit  ailleurs  ;  &  dans  les  jeunes  tailles  iufqu'à  cinq  ans. 

On  appelle  gros-UJagers ,  ceux  qui  ont  droit  de  prcncire  dans  la  forêt  d'au- 
trui  un  certain  nombre  de  perches  ou  d'arpens  de  bois  ,  dont  ils  s'approprient 
tous  les  fruits  (  uti^frui  ad  compendium  )  {bit  pour  bâtir  ou  réparer  ,  (bit  pour 
ft  chauffer ,  &c.  ceux  d'entr'eux  qui  ne  payent  rien  ,  ou  ne  payent  qu'une  mo- 
dique reconnoiflance  pour  ce  gros ufage,  s'appellent  ^/z/urj-C^^r^.-  8c  les 
menuS'Ufagers  font  ceux  qui  n  ont  que  pour  leurs  be{bins(  ufus  ad  quoûdiâ- 
Tiam  necejjitatem  )  les  droits  de  jpâturage  &  de  panage  y  Se  la  liberté  de  prendre 
le  bois  brifé  ou  arraché  ,  le  bois  fec  tombé  ou  non ,  tous  les  morts-bois ,  les 
reftes  des  Charpentiers  ^  la  branche  deplein-poing^pour&clorte  Se  ramer  leurs 
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Pour  avoir  ces  droits ,  il  faut  titre  &  pofTeflion  joints  en(èinb]e ,  ou  du  moins 
une  pofTeifion  fi  ancienne  &  fi  parfaite^  qu'elle  mette  le  droit  d'uûge  au-deflus 
de  tout  reproche  &  de  tout  foupçon. 

L'ordonnance  de  1^69  a  Tupprimé  tous  les  droits  de  bois  d'ufàge  à  b&dr  & 
réparer ,  même  les  droits  de  chauffage  dans  les  forets  du  Roi ,  à  quelque  titre 
qu'ils  fuflfent  dûs^,  fauf  à  pourvoir  à  l'indemnité  de  ceux  à  qui  il  en  étoit  dà 
à  titre  de  fondation,  donation  ou  échange  :  elle  défend  d'yen  accorder  aucuns 
â  l'avenir,  &  ne  conferve  que  les  chauffages  accordés  aux  Officiers  moyennant 
finance  ,  &  aux  Hôpitaux  3c  Communautés  à  titre  d'aumône  ou  de  fondation  ^ 
pour  leur  être  payés,  non  pas  en  efTence  ,  mais  en  argent  fur  le  prix  des  ventes  , 
en  fe  faifant  par  eux  infcrire  dans  les  états  arrêtés  au  Confeil  ,fans  Arrêt  du- 
quel on  ne  peut  vendre  aucun  bois  du  Roi. 

Au  furphis  ,  il  faut  fatisfaire  â  l'ufage  ,  tel  qu'il  eft  dû  par  le  titre  &  par  la 
poffefEon  :  mais  les  Ufagers  font  refponfables  de  leurs  Ouvriers  &  Domefti- 
ques  ;  ils  ne  peuvent  prendre  leur  ufage  que  dans  le  lieu  &  fur  la  Paroifle  où  il 
dl  dû ,  &  ils  ne  doivent  pas  toucher  au  chablis  >  ni  à  aucun  bois  de  délit. 

Il  y  a  même  beaucoup  de  cas  où  l'équité  &  l'économie  demandent  qu'on  * 
réduife  les^  droits  d'Ufage  :  ce  qu'il  eft  bon  de  connottre  ,  foit  pour  prévenir  les  > 
abus  quand  on  fait  la  eonceffion  des  ufages ,  foit  pour  les  réformer  par  la  ré- 
duftion  des  droits  ,  comme  il  fera  expliqué  à  l'article  fuivant. 

Les  droits  d'ufage  ne  s'arréragent  point ,  c'cft-à-dire ,  qu'il  faut  les  prendre 
chaque  année. 

La  redevance ,  qui  fe  paye  pour  là  conceffion  de  l'ufage  foit  en  argent ,  grains. 
Volailles  ou  corvées  ,  eft  à  la  charge  du  Locataire  &  non  du  Propriétaire  de  l'hé- 
ritage qui  a  le  droit  ;  &  il  ^  dû  par  chaque  année  ,  s'il  eft  annuel ,  quand  me-- 
me  on  n'auroit  pas  perçu  l'ufage,  à  moins  qu'on  n'ait  auparavant  déclaré  par 
écrit  y  renoncer  pour  toujours',  ce  qui  ne  peut  être  fait  que  par  celui  qui  ala^ 
pleine  propriété  de  l'héritage. 

Les  Ufagers  ne  peuvent  pas  non  plus  vendre  ou  tranfpprter  leurs  droits  > 
d'ufage  àaucune  autre  perfonne. 

Ufages  en  Boisé 

Il  y  a  troîff  fortes  d^ufages  de  bols  ;  bois  pour  bâtir ,  boîs  pour  brûler ,  &  boîs^ 
psour  hayer  :  tous  ces  droits  n'ont  été  accordés  que  dans  la  préfuppofition  que - 
lés  forêts  pourroient  les  fupporter,  fans  en  forcer  la  poflibilité. 

I.  Quant  au  bois  à  bâtir  Se  réparer  ,  pour  en  faire  une  jufte  réduéèîon  ,  il  faut" 
confidérer  ,  1®.  quel  pouvoit  être  l'état  de  la  forêt,  lorfque  l'ufage  a  été -accor- 
dé ,  &  en  faire  comparaifon  avec  celui  où  elle  fe  trouve  à  préfent  ;  parce  que  les^ 
libéralités  des  Princes,  devant  être  réglées  fur  le  pied  du  fonds  de  leurs  finan- 
ces ,  les  don«  accordés  fur  leurs  forêts,  doivent  être  réglés iur  la  poflibilité'* 
d'icelles. 

2"".  U  faut  examiner  quelle  étoit  la  qualité  des  Communautés  &  des  Particu- 
liers, des  lieux  &  des  bâtimens  dont  il  s'agifToit ,  lorfque  les  conceffions  ont  été  ^ 
faites  ,  pour  en  faire  une  femblable  comparaifon  à  la  condition  pré/ente  des  per- 
fonnes  Se  des  lieux  ;  car ,  fi  le  don  de  cet  ufage  a  été  accordé  pour  la  maifbn 
d'un  Payfan  ,  d'un  fimple  Gentilhomme,  d'un  Curé  ,  d'un  Monaftère  de  fix^» 
feptàhuit  perfonnes,  l'ufage  ne  doit  point  augmenter  pour  pafTer  à  un  plus 
grand  Seigneur  ,  ou  â  une  Communauté  plus  confidérable ,  dont  les  bâtimens  fc-- 
roient  augmentés  du  triple  au  quadruple ,  Se  au-delà  :  s'il  a  été  accordé  à  une 
ParoifTe  de  vingt ,  trente  â  quarante  feux ,  il  ne  doit  pas  palier  aux  Habitans  qui  : 
a?y  feront  établis  deppis,  l'ufage  devant. être  réduit^ aux  maifons-des  anciens^ 
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Ufagers;8c  fur- tout  qu'on  n'étende  point  le  droit  d'ufage  k  unbois  de  mcillea- 
re  elience ,  comme  du  bouleau  ou  du  faule  au  tremble,  du  tremble  au  hêtre ,de 
Forme  au  chêne  ,  8cc. 

I  L  Pour  ce  qui  eft  du  bois  i  brûler ,  Pufage  du  chauffage  eft  diflfërent. 

Les  uns  ont  conceûlon  de  prendre  du  bois ,  /bit  verd,  foit  fec  ,  autant  qu'il 
en  ÙLVit  pour  leur  provifion  ,  fans  mefure.  Ce  drok  doit  être  réduit  a  certaine 

Î[uantité  de  cordes  ,  parce  qu'il  peut  avoir  été  octroyé  â  un  Particulier ,  &  paf- 
er  à  un  tiers  qui  en  dépenfera  dix  fois  autant  ;  &  en  f&ifant  la  réduéUon ,  le 
Commiflfaire  aura  les  mêmes  considérations  que  ci-defTus. 

D'autres  ont  la  branche ,  la  taille ,  ou  arbre  par  livrée.  Dans  l'exploitatiot 
de  cet  ufage  ,  on  peut  commettre  une  infinité  d'abus  :  ainfi  il  faut  le  réduire  i 
certaine  quantité  de  cordes  ;  &  en  faifant  cette  réduftion  ,  on  doit  avoir  égard  â 
rétat  ancien  &  préfent  de  la  forêt ,  &  de  la  perfonne  ou  Communauté  à  laquel* 
le  le  chauflRige  a  été  accordé  ;  car ,  quand  la  caufe  pour  laquelle  le  chauffiige  a 
été  accordé  ceffe,  le  chauffage  cefle  auffi. 

L'ufage  du  hrifi ,  fec  &  traînant ,  ou  des  remanans  aux  Charpentiers ,  peut 
être  toléré  en  tout  tems  &  en  tout  boit. 

L'u(àge  du  mort'hois  &  du  blanc-hois  doit  être  abfblument  défendu  dans  les 
taillis  ^  3c  toléré  dans  les  futaies  de  quarante  à  cinquante  ans  ;  mais  avec  cette 
claufe ,  qu'il  fera  vifité  fur  les  lieux  par  le  Garde  du  triage ,  avant  qu'il  puiÛè 
être  enlevé  :  il  faut  même  tenir  ta  main  à  ce  que  le  bois  d  u/àge  foit  coupé  par 
tronçons  courts  y  &  fendu  fur  le  champ  avant  l'enlèvement ,  afin  qu'on  ne  pren* 
ne  pas  du  bois  à  bâtir  pour  du  bois  de  chauffage  :  fur-tout  n'accorder  jamais  les 
eftocs  ou  fouches ,  parce  que  cela  occafionne  les  délits. 

L'ufage  du  verd  en  gljant ,  ne  doit  être  fouflfert  en  Êicon  quelconque ,  parée 
^u'il  donne  occaGon  aux  abus  ,  3c  qu'on  ne  peut  faire  diftinftion  du  bois  mal 
pris  avec  le  bois  ufager  :  c'eft  pourquoi^  avant  qu'il  foit  enlevé  ^  il  eft  néceflàire 
qu'il  foit  devenu  fec, 

L'ufage  du  bois-mort  en  étant ,  ne  doit  point  être  fouflêrt ,  même  quand  l'arbre 
feroit  fec  en  cime  3c  racine,  parce  que  tqus  les  jours  on  charmeroit  les  arbres 
pour  les  faire  mourir  :  il  faut  pourvoir  à  ceux  qui  ont  cet  ufage ,  ainfi  qu'il  fera 
prouvé  à  propos. 

Le  chauffage  par  délivrance  de  certaine  quantité  de  cordes  de  bois  ou  de 
fommes  doit  être  fupprimé  ,  s'il  a  été  accordé  gratuitement  ;  mais  s'il  l'a  été  à 
titre  onéreux ,  il  doit  être  réduit ,  eu  égard  à  l'ancien  3c  préfèat  it^i  de  la  forée 
&  Àes  perfonnes  ou  Communauté. 

De  même  du  chauffage  par  laye  ^  ou  certaiïie  quantité  de  perches  ou  d'ar* 
pens. 

1 1 L  L'ufagè  de  ceux  qui  ont  droit  de  prendre  bois  pour  hayer ,  (  ce  que  les 
Livres  des  Eaux  3c  Forêts  appellent /a  branche  de  plein  poing  ^  ou  de  moins, 
pour  eux  clorre  8c  leurs  lins  ramer  )  doit  être  abfolument  défendu  dans  les  tail- 
lis ;  mais  on  peut  le  tolérer  dans  les  futaies  de  cinquante  ans  &  au-defTus. 

Tous  ces  droits  d'ufages  en  bois  accordés  dans  une  forêt  méritent  beaucoup 
d'attention  de  la  part  de  ceux  qui  font  prépofésàla  confèrver  ;  I^  pour  que 
le  droit  ne  fè  communique  pas  à  de  nouvelles  habitations  non  comprifes  dans 
la  concef&on  originaire;  2^.  pour  qu'il  ne  paffe  pas  les  termes  de  la  coticeiSoa 
à  la  perfonne  de  l'Ufager ,  qui  fouvent  la  vend  ou  donne  à  fes  parens  8c  amis , 
ce  qui  ruine  les  Marchands;  ^^.  pour  la  qualité  3c  quantité  du  bois  d'ufage, 
qui  ne  doit  point  paifer  à  un  bois  de  meilleure  effence  ,  3c  qui  doit  toujours  fs 
régler  fur  la  poflîbilité  de  la  forêt  ;  4**.  pour  que  le  bois  d'ufage  foit  biçt 
abattu  3c  hors  de  &ve. 
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Pâtures  &  Communes» 

Le  pâturage  eft  un  des  objets  importans  de  réconomie  champêtre ,  puifque 
les  beftiaux  en  font  la  principale  richeffe.    . 

On  diftingue  ordinairement  les  pâtures  en  vives  ou  grades ,  &  en  vaines. 

L  Les  pâtures  grajfes  font  \es  prés  ,  les  pacages  ou*  communes ,  le  bois  ,  les 
droits  de  pâturage  &  de  panages  ,  que  quantité  de  Communautés  d^Habitans  & 
de  Particuliers  ont  dans  les  forêts  dont  ils  font  voifins ,  &  qui  confident  à  y 
mener  paître  leurs  chevaux  &  bêtes  àumaiUes  dans  le  teias  de  la  paifToa  ^  de  leurs 
cochons  dans  celui  de  la  glandée. 

Nous  avons  parlé  ci-devant  des  droits  de  pâturage  .8c  de  panage^  tant  aip 
Chapitre  des  Près ,  qu'en  celui  des  Bois. 

Il  n-y  a  que  le  Propriétaire ,  ou  celui  qui  eft  en  Çe^  droits  ,  qui  puifTe  ufer  des 
pâtures  grafTes  &  vives  ,  parce  que  ce  font  des  fruits  d'un  fonds  domanial  ;  âc 
quand  ce  font  des  communes  ,  c'eft-à-dire ,  des  pâturages  qui  appartiennent  à 
une  Communauté  d'Habxtans,  elles  ne  font^np  pour  les  Habi tans  ,  auxquels 
elles  font  coimnunes.  Cependant ,  conriçie  les  communes  appartiennent  à  tous  les 
Habitans  &  à  chacun  d'eux,  chacun  y  peut  mettre  l^e  nombre  de  beftiaux  qu'il 
veut,  menBC  un  troupeau  étranger,  pourvu  qu'il  ioit  tenu  &  hébergé  dans  le 
lieu  :  elles  ne  peuvent  être  faifies,  ni  décrétées  que  pour  dettes  communes  uni- 
verfellement  à  tout  le  corps  des  Habitans  bc  autres  qui  ont  intérêt  en  la  com« 
iBune  ,  8c  U  y  £uit  obferver  les  mêmes  formalités  qu'au  décret  des  biens  dft  mi-* 
aeurs. 

Léts  Seigneurs  peuvent  demander  qu'il  leur  en  foit  fait  un  tr!kge  ;  mais ,  quand 
îly  aplufieurs  Seigneurs ,  il  faut  qu'ils  denvmdent  tous  conjointement  à  faire  le 
triage  ;  de  même  quand  il  y  a  plufieurs  villages  qui  ont  droit  â  la  commune. 

Cependant  une  commune  cédée  à  des  Habitans ,  à  la  charge  de  relever  d'une 
Seigneurie,  appartient  en  propriété  à  la  communauté  des  Habitans  :  le  Seigneur 
n'en  peut  pas  demander  partage  pour  jouir  de  fon  tiers  /éparément ,  fur-tout 
quand  il  y  a  cens  créé  ou  reconnu  pour  cette  commune  ,  parce  qu'alors  il  y  a 
aliénation  de  la  propriété  utile ,  qui  ôte  le  retour  au  Seigneur.  Il  n'a  droit  de 
triage  que  dans  les  coofimunes  concédées  gratuitement  par  lui  ou  fes  auteurs  :  fi 
les  Habitans  en  payent  quelque  reconnoi  (lance  ,  foit  en  argent,  corvées  ou  au* 
trement,  la  con(^on  eftp^éfumée  onéreufe  ;  8c ,  quoique  le  titre  n'en  foit  point 
rapporté  par  les  Habitans ,  elle  empêche  toute  diftraâion  au  profit  ,des  Sei- 
gneurs qui  jouiront  feulement  de  leurs  ufages.,  ainfi  qu'il  eft  accoutumé  ,  comme 
premiers-  Habitans.  Mais,  fi  le  Seigneur  n'a  concédé  aux  Habitans  que  Tufage 
de  la  commune  ,  8c  gratuitement  ;  en  ce  cas  ,  il  en  eft  tellement  propriétaire , 
qu'il  peut  faire  faire  un  triage  pour  avoir  (on  tiers  divis  ,  pourvu  que  les  deux 
autres  tiers  fufflfent  pour  Tuf^ge  de6  Habitans  ,  finon  le  partage  n'auroit  point 
Heu.  On  ne  l'admet  que  pour  les  communes  de  grande  étendue ,  parce  qu'oi^ 
ne  préfiune  pas  que  la  divifion  en  foit  préjudiciable  :  mais ,  pour  les  petites  ^ 
par  exemple,  au-defibus  de  cinquante  arpens ,  on  ne  reçoit  pas  le  Seigneur  à  les 
partager. 

En  15^7 ,  le  Roi  a  fait  remife  aux  Communautés  d'Habitans ,  du  tiers  ou  tria- 
ge qu'on  pouvoit  leur  demander  pour  fon  profit  dans  les  communes  relevantes 
de  lui  ;  8c  la  même  chofe  fut  ordonnée  pour  les  droite»  de  tiers  ou  triage  que  les 
Seigneurs  pouvoient  s'être  fait  faire  depuis  1630,  les  triages  plus  anciens  fu- 
rent confervép  aux  Seigneurs ,  en  en  rapportant  le  titre.  Quand  ils  ont  leur  tiers 
i  part ,  ils  ne  peuvent  jjjus  ^  ni  eux,  ni  leurs  Fermiers^  uTer  des  pâturages  ^  bois 
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communs  &  autres  ufages  qui  font  réfervés  en  entier  aux  autres  Habitans.  Au 
furplus  j  les  communes  font  inaliénables,  &  il  n'eft  pas  permis  de  les  décréter r 
on  peut  feulement  faire  impofer  la  dette  commune  fur  les  Habitans ,  pour  être 
par  eux  acquittée  aux  portions  k  termes  convenables  ex  aquo  ;  ce  qui  ne  fe 
fait  plus  parmi  nous  fans  Arrêt ,  &  avis  de  l'Intendant  de  la  Prorince.  Le  Sei- 

f;neur  ne  peut  rien  prendre  fur  le  commun  des  Habitans ,  ou  fur  quelqu'un  de 
es  Cenfitaires ,  qu'il  ne  'donne  au  moins  trois  pieds  pour  un  de  même  valeur , 
ou  le  triple  de  la  valeur  de  ce  qu'il  retient  ;  ce  qui  s'étend  à  tous  ceux  qui  pren- 
nent le  bien  d'autrui. 

Les  droits  de  pâturage  &  de  panage ,  ainfi  que  les  autres  ufages ,  que  les  Ri^ 
verains  ont  dans  les  forêts  voifines  ,  comme  le  droit  de  bois  à  bâtir  ,  à  chauffer 
8c  â  hayer  ,  dépendent  des  titres  particuliers  des  Ufagers  :  pour  en  jouir ,  il  feut 
fe  conformer  aux  régies  établies  par  l'Ordonnance  des  Eaux  &  Forêts.  Le  PrcH 
priétaire  ne  peut  faire  abattre  fon  bois  fans  indemnifer  les  Ufagers  qui  y  ont 
droit  en  eflcnce. 

Les  vaines  pâtures  font  les  chemins  {>ublics ,  les  terres  â  grains ,  &  les  préj^ 
après  la  dépouille  des  grains  d^oin ,  &  même  du  regain ,  pourvu  que  l'on  ait 
coutume  d'y  en  faire  ,  &  que  le  pré  ne  foit  pas  clos  &  défi!^u  d'ancienneté; les 
jachères  ,  les  gueréts  ,  les  terres  en  friche,  &  généralement  tout  héritage  oui! 
n'y  a  ni  fruit ,  ni  femence.  Les  landes  ou  pâtis  font  auffi  fujets^  â  la  vaine  pâture, 
fi  ce  n'eft  dans  quelques  Coutumes  ,  qui  les  en  exceptent  pour  le  tems  de  Tlier- 
be  ,  c'ell-à-dire  ,  depuis  la  mi-Mars  ,  jufqu'en  Septembre.  Les  bois  taillis  de 
quatre  ou  cinq  ans  de  coupe ,  les  accrues  des  bois  au-delà  de  leurs  bornes  ,&  les 
bois  de  haùte-futiie  pour  les  herbes  qui  croilTent  delfous ,  font  auffi  des  endroits 
de  vaine  pâture  pour  les  Propriétaires  &  pour  leurs' Fermiers  j  à  la  différence 
de  la  glandée  ,  qui  eft  toujours  r^rvée  au  Propriétaire,  fauf  les  droits  de  pâtu* 
rage  &  panage ,  pour  ceux  qui  en  ont  dans  les  bois  d'autrui. 

he  droit  de  mener  paître  les  beftiaux  dans  les  vaines  pâtures ,  quoiqu'eMcs 
appartiennent  â  autrui ,  eft  une  efpéce  de  droit  conmiun  que  quantité  de  Cou- 
tînmes  ont  introduit  pourJa  comçiodité  publique,  &  pour  maintenir  rabondatt" 
ce  des  beftiaux  :  il  y  a  même  des  cantons  oii  l'on  ne  peut  mettre  {é%  prairies 
en  revivre  ou  regain  ,  &  en  empêcher  la  vaine  pâture  ,  après  l'enlèvement  delà 
première  herbe ,  qu'en  bâtiflant  &  habitant  fur  le  terrein  de  la  prairie.  Par  cette 
vaine  pâture  ,  on  fe  fert  â  la  vérité  du  fonds  d'autrui;  mais  le  Propriétaire  ne 
doit  pas  l'envier,  puifqu'il  n'en  fouffi-e  pas,  fes  liéritoges  ne  lui  rajçortinc 
rien  pendant  tout  le  tems  qu'on  y  va  en  vaine  pâture. 

Il  eft  pourtant  permis  de  clorre  en  tout  tems  lés  héritages  de  vaine  pâture, 
pour  en  empêcher  l'ufage  commun ,  à  moins  que  la  Coutume  ne  le  défende.  ^<y^ 
ce  qui  a  été  dit  ci-devant  fur  cette  matière ,  au  Chapitre  des  Prés  ,  à  la  fin  de 
.  l'Article  premier. 

En  vaine  pâture ,  il  y  a  ordinairement  droit  de  parcours  entre  les  Habitans 
des  Villages  voifins  ;  c'eft-à-dire  ,  que  les  Habitans  d'un  village  peuvent  mener 
leurs  beftiaux  en  vaine  pâture  jufqu'au  clocher ,  ou  jufqu'au  milieu  du  village 
voifin ,  ou  du  moins  jufqu'aux  clos ,  fuivant  les  difRrens  ufages  des  lieux ,  qui 
fervent  de  régie  dans  ces  cas. 

Pour  les  bêtes  blanches ,  il  eft  d'ufage  qu'on  peut  les  mener  fi  loin  que  Ton 
veut ,  pourvu  qu'elles  retournent  de  jour  â  leur  gîte ,  «cpourvû  que  le  droit  de 
parcours  entre  voifins  y  foit  établi. 

Car  aflezfouvent  chaque  ParoiiTe ,  chaque  canton  du  Village,  chaque  ha- 
meau &  chaque  ccnfe  a  chacun  fon  troupeau ,  &  fon  triage  diftinâ  ^u'il  n'eft  pas 
permis  d'excéder ,  ni  d'entamer  impunément  j  &  cet  u^e  de  régler  la  vaine 
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p&ture  par  le«  limites  de  chaque  ParoifTe,  paroît  le  plus  équitable  &  le  plus 
naturel ,  puifque  chaque  ParoifTe  ,  portant  les  charges  de  fon  terreîn ,  doit  auffi 
en  avoir  tout  le  profit.  Il  faut  pourtant  en  excepter  le  Propriétaire  &  fon  Fer- 
mier ,  qui  peuvent  pâturer  toutes  les  terres  ^ui  leur  appartiennent ,  quoiqu'el* 
les  foient  (ituées  enMifFérentes  Paroiffes  ou  cantons  :  ce  qui  a  lieu  aufli  pour 
les  Curés. 

Dans  plufieurs  Coutumes  y  la  vaine  pâture  fuit  la  haute- Juftice;  &  moyen^ 
nant  une  certaine  redevance  que  les  Jufticiables  payent  au  Seigneur  haut-Jn{^ 
ticier  pour  fon  droit  de  blairie  ,  ou  permiflîorf  de  vaine  pâture  ,  ils  y  ont  {eiA% 
Jroit  ;  \ts  étrangers  (ont  fujets.à  Tamende  &  à  la  prife  de  leurs  beftiaux. 

Les  droits  de  blairie  ,  ainfi  que  ceux  d'herbages^  morts  ou  vifs,  font  locaux; 
^  fe  règlent  par  la  Coutume  8c  par  la  poflefEon. 

III.  Il  y  a  une  différence  entre  les  communes  &  les  terres  des  Particuliers 
fujettes  à  la  vaine  pâture.  Pour  les  premières ,  tout  Habitant  y  a  droit ,  quand 
bien  même  il  n'auroit  pas  de  terres  en  propriété ,  ni  à  ferme.  Pour  les  fécon- 
des ,  comme  on  n'y  a  droit  que  par  une  foci^té  tacite,  ce  droit  doit  être  pro- 
portignné  ,  fuivant  la  nature  des  fociétés  ,  aux  terres  Que  chacun  y  poflTéde  ; 
cnforte  que  ceux  qui  n'en  ont  point ,  ne  doivent  pas  faire  pâturer  ;  ils  n^)nt 
la  pâture  fur  les  autres  ,  que  parce^que  les  autres  l'ont  fur  eux. 

C'eft  aufli  pour  cela  que  chaque  Habitant  né  peut  faire  paître  dans  le^ 
•  vaines  pâtures  autant  de  bêtes  qu'il  lui  plaît  :  il  n'y  en  peut  mettre  qu*â  pro- 
portion des  héritages  qu'il  poflTéde  dans  la  Paroiflfe ,  à  raifon  d'un  mouton  par 
arpent  de  terre  en  labour  pour  les  bêtes  â  laine  ,  fuivant  les  Réglemens  du 
Parlement  de  Paris  ,  que  les  autres  Cours  adoptent.  Quant  aux  chevaux  8c 
bctes  â  cornes  ,  il  n'y  a  point  encore  de  régie  de  proportions  établie ,  â  moins 
qu'on  ne  prenne  celle  que  quelques  Coutumes  ont  fait,  en  ne  permettant ,  à  cha- 
cun de  mettre  dans  les  pâturages  publics  ,  que  les  beftiaux  de  (on  cru ,  ou  né- 
ceflfaires  â  fon  ufage  ,  pour  &  autant  qu'il  en  aura  nourri  l'hiver  précédent  da 
produit  de  fa  récolte. 

Il  n'y  a  i  en  cela ,  aucune  diflf?rence  entre  le  noble  &  le  roturier  :  le  Seigneur 
wême  de  la  ParoifTç  eft  fbumis  à  cette  loi ,  fauf  à  lui  à  avoir  un  troupeau  fépa- 
ré  qui  n'ira  que  fur  ùs  terres  ,  &  fauf  le  cas  du  triage  pour  les  communes  qui 
pourroient  être  fujettes  a  triage ,  parce  que,  hors  ce  cas,  les  pâtures  n'ont  été 
établies  que  pour  la  commodité  de  toutes  les  maifbns  &  fermes  du  canton.  C'eft 
à  la  Communauté  des  Habitans  qu'appartient  la  propriété  utile  des  pâtu- 
res ;  8c ,  comme  le  droit  en  eft  réel  8c  non  perfbnnel ,  il  doit  être  réglé  â  pro- 
portion des  terres  que  chacun  pofTéde.  Ç'eft  aufli  pour<|uoi  il  faut  que  Its  bef- 
tiaux foient  pour  Tufage  de  l'Habitant  qui  les  envoie  paître ,  car  ce  droit  n'eft 
pas  pour  les  Marchands  de  bsiViaux ,  qui  confommeroîent  la  plus  grande  par- 
tie des  nourritures  deftinées  pour  touts  la  Paroifle  j  ce  qui  s'entend  d^s  com- 
munes. 

On  permet  par  humanité  le  pâturage  d'une  vache  ou  de  deux  chèvres  aux 
pauvres  gens  qui  n'ont  que  l'habitation  ;  mais  on  ne  doit  pas  fouflfrir  qu'aucun 
^tail  pâture  féparé  du  troupeau  de  la  Communauté ,  même  â  garde  faite. 

Il  faut  laifler  le  tiers  de  fes  terres  en  jachère  pour  le  pâturage  commun  fi- 
pon  ,  on  ne  peut  pâturer  fur  autrui  j  car  celui  qui  ne  laififc  pas  le  tiers  de  fes  ter- 
res en  jachère  pour  le  pâturage  de  la  Communauté  ,  eft  à  cet  égard  comme  s'il 
ji'avoit  point  de  labourage  ;  8c  qui  n[a  labourage  ,  rt a  pacage. 

Xie  pâturage  de  nuit  n'eft  permis  â  perfonne  que  fur  fon  propre  bien  ;  enco« 
f e  devroit-on  le  défendre  dansjies  lieux  ouverts.  * 

11  çft  défendu  de  mettre  dans  les  pâturages ,  foit  publics  ou  particuliers ,  des 
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bctes  attaquées  de  maladies  contagieufes ,  comme  gale  ,  vérole  ou  clareau  jtpH 
pourroient  infefter  &  gâter  le  relie  du  troupeau.  Les  Propriétaires  des  autres 
beftiaux  ont  droit  de  chaffer  les  bêtes  infectées  ,  &  même  de  demander  la  répa- 
ration du  dommage  qu'ils  en  ont^ToufFert ,  û  le  Maître  d$  ces  bêtes  infectées 
xisL  "pas  difcontinué  de  les  y  envoyer  4ès  qu'il  a  (u  leur  maladie.  H  en  eft 
de  même  des  bœufs  fujets  à  frapper  de  la  corne,  8c  des  chevaux  qui  ruent  ou 
mordent 

J'ai  vu  plufieurs  perfonnes  4puter  fi  le  Seigneur ,  ou  un  des  Habkans  qui  a 
droit  dans  les  pâturages  de  fa  Communauté ,  {bit  communes  ,  foit  pâtures  graf- 
fès  ou  vaines ,  peut  céder  ou  louer  fon  droit  iitdivis  de  pâturage  à  un  étran- 
ger, qui  n'eft  point  de  la  même  Communauté.  La  raifçn  de  douter  eft  que  le 
pâturage  n'appartient  qu'à  la  Communauté  des  Habitans  ;  il  eft  réel  de  indivlii 
cntr'eux  :  ils  doivent  jouir  du  droit  d'accroiflcment  ;  ce  n'eft  même ,  pour  la  Tat- 
»e  pâture^  qu^une  fervitude  de  tolérance ,  réfultante  d^un  pafte  tacite  de  récipro* 
cité  entre  les  Habitans  du  même, canton;  ils  ont  intérêt  de  n'y  point  admettre 
des  étrangers,  qui  pourroient^onfbndre  les  triages  ,  mêler  les  troupeaux, k 
frauder  la  pâture  deftiaée  à  chaque  canton.  Mais  les  Normands ,  dont  te  ptys  eft 
très-couvert,  &  qui  fçavent  mettre  tout  à  profit ,  font  dans  l'ufage  de  lou^  \m 
droit  de  pâturage ,  &  ils  ne  trouvent  aucune  raifon  qui  empêche  qu'on  n'en 
jouifTe  par  autrui ,  pourvu  que  celui  à  qui  ce  droit  eft  cédé ,  en  ufe  au  lieu  &  pla- 
ce de  Ton  cédant ,  &  aux  mêmes  charges ,  qu'il  mette  fês  beftiaux  dans  les  trou- 
peaux de  la  Communauté  ,  Se  qu'il  n'en  mette*  pas  plus  que  Ton  cédant  n'auroit 
eu  droit  d'y  en  mettre.  On  l'a  jugé  ainfi  au  Parlement  de  Paris,  même  pour  la 
vaine  pâture  d'uîl  troupeau  étranger  héberçé  dans  le  lieu.  Voyez  V Arrêt  dupé' 
mier  Septembre  1705  ^au  Journal  des  Audiences. 

IV.  Les  vignes,. les  garennes  &  les  jardins ,  font  en  défends  en  touttems, 
quoiqu'ils  ne  foient  pas  clos.  Les  terres  labourables  le  font ,  tant  qu'il  y  a  des 
grains  defllis,  foit  en  fèmailles ,  fur  pied ,  en  javelles  ou  en  gerbes.  Les  prés  le 
iont^auffi ,  depuis  la  mi-Mars,  jufqu'à  ce  que  la  première  de  la  féconde  herbe , 
quand  ils  en  rapportent  deux ,  foietvt  enlevées.  Les  jeunes  bois  font  pareillement 
en  défends ,  jufqu'à  trois  ans  au  moins  :  dans  les  bois  de  haute  futaie  ,  la  |landéfr 
n'eft  ouverte  que  depuis  le  premier  Octobre  jufqu'au  premier  Février,  il  n'y  a 
dans  ce  tems-lâ  que  les  Propriétaires  &  It^  Ufagers  qui  puiiTent  mener  des  bief* 
tiaux  dans  la  futaie. 

Hors  ces  tems^  tout  héritage ,  aéhiellement  ftérile ,  eft  fujet  à  la  vaine  pâture, 
àr  moins  qu'il  ne  foit  fi  bien  clos  de  murs,  haies  ou  fbfiés  ,  que  les  beftiaux  ne 
puiflènt  y  entrer  ;  car  il  eft  libre  à  tout  Propriétaire  de  clorre  fbn  héritage , 
en  gardant  les  chemins  ;  &  qui  ferme  ou  bouche ,  défend  ;  enfbrte  qu'il  n'eft  permis 
à  aucun  autre  de  rompre  la  clôture ,  pour  y  faire  entrer  fes  beftiaux. 

Celui  dont  les  bêtes  auroient  pâturé  dans  l'héritage  clos ,  ou  défendu ,  fera 
tenu  du  dommage ,  &  â  réparer  les  brèches  8c  ouvertures  qu'elles  y  auroient  fai- 
tes; mais  ,  fi  la  clôture  n'étoit  pas  bonne ,  ou  que  le  dommage  fiit  fait  furies 
bords  dés  grands  chemins,  &  par  échappée  ,  que  le  Pâtre  n'auroit  pu  empêcher, 
il  n'y  srtiroit  point  de  dommage  i  prétendre.  C'eft  pourquoi  les  héritages ,  qui 
font  fur  les  grands  chemins ,  &  â  l'ifTue  des  villes ,  bourgs  &  villages,  doivent 
être  bien  clos  ;  autremftt  on  ne  peut ,  ni  prendre  \t^  bêtes ,  ni  en  demander  le 
dommage ,  à  moins  qu'ils  ne  reftent  fur  l'héritage  à  garde  faite  en  tems  défendu. 

Il  y  a  plufieurs  bêtes*  qu'il  eft  défendu  en  tout  te;ms  de  mener  paître  dans  les 
communes  ,  &  fur  les.terres  d'autrui,  parce  que  ces  bêtes  font  très-miifibles  aUx 

Îrés ,  aux  bois,  au  labourage  ,  &  aux  vignes.  Telles  font  les  chèvres  ,  les  porcs, 
ors  le  tems  &  le  lieu  du  glandage  j  \%%  oies^  dont  la  fiente  brûle  Fherbe  3  les 
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bètes  fauves ,  8e  autres  bêtes  màl-faifantes.  On  y  comprend  même  les^  brebis  de 
moutons  ,  par  rapport  aux  bois  &  aux  prés  :  mais  on  peut  tee  miener  paiera  dans 
ks  communes  û  marais  ,  près  de  la  mer  ,  parce  que  les  herbes  iàiînes  ne  valent 
rien  pour  les  chevaux ,  quoiqu'elles  (oient  bonnes  pour  toutes  les  bêtes  qui  lônt 
à  lait  ;  elles  font  bonnes  aufli  pour  les  moutons ,  vaches  &  cochons  :  il  fout  poot- 
tant  que  les  cochons ,  qu'on  y  met ,  aiept  le  grouîn  annelé  y  afin  qu'ils  ne  fouil- 
knt  point  la  terre  :  &  a  l'égard  des  bêtes  à  Uine ,  on  ne  les  y  met  qu'après  ks 

{'umens  8c  bêtes  à  cornes  ,  parce  que  les  ouailles  ^  ainfi  que  les  chèvres  ,  rafent 
'herbe  de  trop  près  ,  &  rongent  fouvent  jufqu'à  l'œil  de  la  plante  ;  leur  hafeine 
&  kurs  dents  brûlent  aulfi  l'herbe,  ou  y  impriment  une  &nt9  odeur,  pour  la^ 
quelle  tous  les  autres  beftiaux  ont  de  l'averfîon. 

V.  Il  eft  permis  à  tout  Propriétaire  fc  Fermier ,  de  failk  lui-même ,  fâiis^mi*^ 
niftere  d'Huii&er ,  toutes  les  bêtes  trouvées  en  dommage  fur  fes  héritages,  ou 
lorfqu'elles  fortent ,  gardées  ou  non  ;  &  il  doit  les  mettre  en  fourrière ,  'dans  k 
parc  du  Seigneur ,  ou  autre  lieu  public  ,  afin  que  k  Propriétaire  puiffii  recon- 
noitre ,  nourrir  &  vlHter  Tes  beftiaux  :  car  il  n'eft  pendis  a  perfbnne  de  (e  rendno 
tnaltre  du  bien  d'autrui ,  malgré  lui. 

La  plupart  eftiment  qu'on  peut  impunément  les  tuer ,  ou  du  moins  k»  bkfler^; 
pour  les  arrêter  &  les  reconnoitre ,' principalement  quand  ce  font  des  bêtes  qui 
font  beaucoup  de  courfês  &  de  dégât ,  comme  les  porcs ,  fur-tout  lorfqu'on  les 
chafle ,  &  encore  plus  les  oies,  &  autres  volailles ,  qui  font  difikiles  à  prendre  Se 
à  chafTer.  Cependant  il  vaut  beaucoup  mieux  en  ufer  toujours  avec  modération  , 
&  n'en  venir  à  cette  extrémité  ,  qu'après  avoir  averti  k  Maître  des  beftiaux  de 
les  bien  faire  garder  ,  fur-tout  dans  ks  faifons  où  ces  animaux  cauTent  le  plus  de 
dommage  :  s'il  ne  le  fait  pas,  fa  négligence  autorifê  celui  qui  en  foufFre  à  fe 
faire  juftice  lui-même.  Si  les  bêtes  font  bkflfées ,  fut-ce  à  mort ,  en  les  chafTant  ^ 
foit  par  les  chiens^  à  coups  de  pierres ,  ou  autrement ,  il  y  a  de  l'équité  à  dénier 
Faâion  du  dommage ,  aux  Propriétaires  des  )>êtes  ,  puiTqu'enfia  elles  font  dé- 
fendues :  mais  celui  qui  tue ,  ou  qui  fait  tuer  des  befUaux ,  furpris  en  dommage  ^ 
ne  peut  les  emporter  chez  lui  ,  il  faui  qu'il  ks  kiflfe  fur  le  champ  ;  fc  k 
Maître  de  ces  beftiaux  doit ,  outre  cela ,  payer  tout  k  dommage ,  fans  pouvoir 
abandonner  les  beftiaux ,  tels  qu'ils  foient ,  pour  le  dommage.  Qu'il  foit  â  gande 
fiiite ,  ou  pat  négligence  ,  il  doit  être  payé  par  chacun  des  Propriétaires^,  à  pro* 
pbrtion  du  nombre  des  beftiaux  qui  l'ont  fait ,  fauf  kur  recours,  s'il  y  écheoit  y 
contre  le  Gsurde  :  de  même ,  les  Chefs  de  familles  font  refponfables  civilement 
des  fautes  de  ceux  qui  gardent  leurs  beftiaux. 

U  eft  bon  d'intenter  l'aâion  en  dommage  fait  par  beftiaux ,  le  plotôt  que  Von 
peut ,  fî-tôt  qu'on  a  fa  preuve  par  témoins.  La  durée  de  cette  aéîion  eft  différente, 
fnivant  les  Coutumes  :  il  paroit  plus  raifonnabk  de  ne  lui  donner  que  vingt  ou 
trente  jours  ,  comme  quelques  Coutumes  ont  fait,  que  de  la  faire  durer  un  an> 
comme  font  d'autres.  Quand  la  Coutume  du  iieu  n'en  parle  pas  ,  de  même  que 
quand  elle  ne  fixe  pas  l'amende  ,  qui  eft^ toujours  due  en  cette  matière,  pour  puf 
nir  la  négligence ,  c'eft  au  Juge  à  y  fuppléer ,  auiH-bien  que  fur  plufieurs  autres 
queftions  ,  qui  peuvent  nattre  ,  touchant  k  prife  des  bêtes  ;  par  exemple ,  fî  ce^ 
lui  qui  les  a  prifes ,  en  doit  être  cru  a  fon  ferment ,  combien  il  les  peut  retenir  ^ 
fi  le  dommage  eft  reconnoiflfabk  au  tems  de  l'aâion ,  Sec 

Taille ,  6»  autres  Charges. 

I.  Outre  les  charges  générÉes  de  l'Etat ,  il  £iut  encore  que  noiM  contribuions* 
à  celles  du  lieu  de  notre  demeure.  Tels  font  ks  oârois  ^  l'entretien  des  ponts  ^ 
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chauffëes  &  chemins  ;  les  tutelles  &  curatelles  ;  les  coUecèes  de  taille  &  de  fef' 
félon  Tordre  de  Tancienneté  de  Timpcfition  au  rôle  j  les  charges  Se  taxes  de 
chaque  Communauté  particulière ,  dont  on  eft  membre  ;  les  taxes  &  commilTa* 
rîats  des  Pauvres;  le  marguillage;les  dixmes  qui  font  dues  en  elTence,  fur 
le  champ  mcme ,  3c  qui ,  au  furplus  ,  fe  règlent  fur  Tufage  aftuel  de  la  Paroifle, 
ic  non  lur  celui  des  lieux  voidns  ,  foit  gour  la  quotité  de  la  dixme ,  ou  pour  la 

3ualité  des  fruits  qui  peuvent  y  être  fujets;  le  logement  du  Curé,  les  réparations 
e  la  nef ,  des  chapelles ,  &  du  cimetière  de  TEglife  paroifliale ,  &  celles  du  clo- 
cher, quand  il  eft  hors  du  chœur  :  car  les  poflTefleurs  des  dixmes  eccléiîaftiques, 
te  fubfîdiairement  ceux  des  dixmes  inféodées  ^  font  obligés  de  fournir  )a  portion 
congrue  au  Curé  j  de  réparer  &  entretenir  le  cancel ,  le  chœur  &  le  piocher , 
4|uand  il  fait  partie  du  chœur  ;  même  de  fournir  les  livres  j  calices  Se  ornemensi 
lorfque  le  revenu  de  la  Fabriqua  n'y  fu^t  p.as  j  &  ce  ,  jufqu'à  concurrence  dd 
tiers  des  djxnfes  ecclédaftiques. 

Les  pofTerTeurs  de  ces  dixipes  conjtrit)uent  encore  pour  un  tiers  au  logement 
du  Curé:  les  devxautres  tiers,  ainfi  que  les  réparations  de  la  ncf ,  &  de  tout  ce 
qui  en  fait  partie ,  mêmç  le  cloclier  ,  en  tant  qu'il  fait  partie  de  la  nçf ,  font  i  U 
charge  des  ParoiÂeins,  par  cont^U>ution  entr'eux. 

Cette  contribution  fe  fait  par  Arrêt  du  Confèil ,  &  avis  de  Plntendçnt  de  la 
•Province,fur  tous  les  biens-fonds  de  la  Paroi  (Te  ,  exempts  ou  non  exempts, 
<la  feule  dixoie  exceptée.  )  Les  Propriéuires  en  fuppprtent  le  tout,  quoi<j'Vil« 
^e  foient  point  Habitans  :  les  fimples  Locataires  n  y  contribuent  pas  ,  quoique 
xe  foit  une  charge ,  dont  le3}iabitans  aâuels  ont  feuls  le  bénéfice,  ^ors  des  villes 
xe  font  les  feuls  Habitans ,  foit  Fermiers  ou  Propriétaires ,  qui  paient  le  falaire 
jdes  Vicaires,  fie  djes  Clercs,  on  Maîtres  ^'écoles  ;  de  même  que  les  Habitans  feuls, 
paient  les  rentes  dûe;s  pour  droits  d'ufage  ,  &  les  taxes  de  confirmation  de  ces 
jdroits ,  parce  que  tout  cela  fuit  l'habitation  • 

Les  Curés  font  obligés  d'entretenir  leurs  Presbytères  de  tout^es  réparatlMsIo» 
ycatives  &  ufufruitipres ,  aprçs  qu^)n  le  leur  a  donné  en  bon  état;  &  s'ils  ont  ét4 
jun  an ,  mêmc.;en  quelques  endroits  fix  |nois ,  fans  s'en  plaindre  ,  ils  n'y  font  plus 
recevables  :  ils  ne  peuvent  pas  augmenter  le  nombre  des  bâtimens  ,  fans  le  conr 
fentement  des  Habitans  ,  qui  en  demeureroient  chargés  dans  la  fuite. 

1 1.  Quand  on  a  demeuré  un  an  dans  un  lieu ,  on  y  eft  fu  jet  à  toutes  les  cTiarge», 
jdc  même  qu'on  participe  à  tous  fes  droits  &  privilèges.  On  ne  commence  à  coftr 
tribuer  aux  charges  pu^liqu^s  ,  qu'à  l'âge  de  vingf-cinq  ans;  on  peut  mêmctrafi* 
quer  ,  3c  faire  un  métier  jufqu' à  vingt-quatre  ans  Se  un  jour,  fans  être  impoûbie 
à  la  taille ,  pourvu  qu'on  ne  prenne  point  de  ferme. 

Les  Bourgeois  des  villes ,  qui  demeurent  la  plupart  de  l'année  aux  champs; 
font  réputés  Habitans  du  lieu  où  ils  font  le  plus  grand  féjour  durant  i*anttéô,5c 
jls  y  font  fujets  à  la  taille ,  &  à  toutes  autres  charges  ;  ils  n'en  (ont  exempts ,  que 
quand  ils  réfident  ailleurs  ,  au  moins  fept  mois  de  l'année. 

Les  Habitans  des  villes  peuvent  avoir  ,  en  un  village  taîllable  ,  une  maifon; 
&  y  faire  valoir  leurs  jardins ,  clos  Se  vîgnes  ,  (ans  qu'on  puifle  les  y  mettre  a  la 
taille ,  pourvu  que ,  pour  éviter  la  fraude ,  ils  faflfent  valoir  ces  clos  &  vignes  par 
des  gens  taillables. 

Les  Bourgeois  peuvent  même  vendre  librement  ce  qui  eft  de  leur  crû ,  &  nouT^ 
ritures  faites  de  leurs  fonds  ,  &  fur  leurs  fonds. 

Les  baux  à  moitié  fruits  n'aflu^ettiATent  point  les  Propriétaires  à  la  taille;  de 
même  qu'un  privilégié  qui  donne  des  beftiaux  à  fes  Fermiers ,  à  moitié  croît ,  n^ 
'  CQmmet  point  pour  cela  de  dérogeance. 

Les  Bourgeois  de  quelques  villes  franches  ,  comme  Paris  &  Amiens,  ont  te 
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trîviWge  de  foire  valoir  une  de  leurs  fermes  ,  dans  une  feule  ParoiflTe  de  leur 
Eleâion ,  jufqu^à  concurrence  de  ce  qu*une  charrue  peut  exploiter  ;  mais  ils  ne 
peuvent  jouir  de  ce  privilège  que  dans*uneieule  Paroiffe  :  encore,  pour  en  jouir, 
te  être  réputé  Bourgeois  de  la  ville  franche ,  il  faut  y  réfîder  aéluellement  su 
moins  fept  mois  de  f  année ,  y  tenir  «partement,  en  rapporter  le  bail  &  les  quit- 
tances 3c  celles  de  la  capitation  ^ du  (el ,  des  taxes  des  Pauvres,  &  des  boues  6c 
lanternes ,  quand  ces  taxes  font  établies  dans  la  ville.  \ 

Tous  Eccléfiaftiques  peuvent  faire  valoir  dans  une  feule  Paroiflc  une  ferme; 
jufqu'an  labour  de  quatre  charrues,  pourvu  que  ce  foitle  patrimoine  de  l'Eglife, 
ou  le  leur  échu  e»  ligne  direfte  ;  mais  ils  ne  peuvent  faire  valoir  aucun  acquêt, 
ni  aucun  bien  échu  en  ligne  collatérale  :  ils.  leroient  même  taillables  s'ils  fai- 
foient  valoir  quelque  chofe  dans  une  autre  Paroifle ,  fût-ce  le  propre  de  leut 
Eglife  ou  le  leur. 

Les  Curés  3c  Vicaires  peuvent  faire  valoir ,  fans  payer  taille ,  les  dixmes  de 
la'Paroiffe  ,  les  héritages  affeftés  à  la  Cure  ,  ceux  de  la  Fabrique  ^  8c  ceux  qo^ils 
ont  dans  la  Paroifle ,  en  propre  direA ,  ou  par  titre  facerdotal. 

Les  Gentilshomm.es  ne  peuvent  faire  vîJoir  de  leur  bien,  que  la  valeur  de 
quatre  charrues  en  un  feul  domaine ,  dans  une  feule  Paroifle ,  3c  fans  pouvoir 
joindre  plufîeurs  terres  ou  fermes  en  une. 

Les  Ôflîciers  privilégiés  ne  peuvent  point  avoir  plus  que  le  labour  de  deux 
charrues  :  encore  ,  quand  ce  font  des  Commenfauxde  la  Maifon  du  Roi,  ou  des' 
Princes  du.Sang,pour  jouij  de  leurs  privilèges,  il  faut  néceflàirement  trois 
chofes  ,  fuiVant  TEcKt  du  mois  d^Août  1705  :  i*^.  qu'ils  foient*empIoyés  dans  l'é- 
tat qui  s'envoie  tous  les  ans  à  la  Cour  des  Aides  de  Paris:  2^.  qu'ils  aient  au 
moins  foixante  livres  de  gages  :  3*.  qu'ils  faflcnt  réellement  le  fervice  ,  3c  que  , 
pour  le  prouver ,  ils  faflènt  flgnifier  tous  les  ans  aux  Habitant  du  lieu  ,  leur  dé* 
part  pour  le  fervice  ,  attefté  par  les  Juges  du  lieu  ,  3c  le  certificat  du  fervice, 
quand  ils  en  reviennent/11  y  a  quefques  Oflîciers  de  Vénerie  3c  de  Santé  qui  {& 
difent  exgmpts  de  fervice  ;  mais  il  faut  qu'ils  montrent  une  Déclaration  du  Rof 
enregiftrée  en  la  Cour  des  Aides ,  qui  les  maintienne  dans  les  privilèges  fana 
fervir  ;  Se  ,  qu'outre  cela ,  ils  faflent  voir  qu'ils  foiît  employés  perfoimellement 
dans  l'état  de  la  Cour  d«s  Aides ,  avec  foixante  livres  de  gages  au  moins.  L» 
moindre  défaut  de  ces  formalités  emporte  la  perte  de  l'exemption. 

Fin  du  premier  Tome. 
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Flottage  des  prés  j  6^6 ^  ^î^.Dn  bois,  841, 

841 
Foie  d*aninuux^  47( 

Foignajfe,  efpéce  de  trèfle,  ^7^ 

Foin,  13,  6^%.  Foin  fàlé,  657.  Herbes  ao- 

minantes,  66a  Récolte,  667  &•/«»'. K- 

bit^  814 

Fondemens  de  murs ,  45  ^J^^ 

Force ,  terme  de  charpente ,  54 

Forcer  .la  terre^  495 

Forêts ,  voyez  JBoif  &  Fut«f . 
FoTFex,     ,  8}î 
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Fumiers  engraiffent  la  volailk,  if.  Leur 

•  place,  »o.  A  qui  ils  appartiennent  »  5»  8, 
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Fufaui  ou  F«/?cr ,  arbriflcau ,  79 1 
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Gramen-manne  §  ^\^ 

Granges^  10,  ii  ,  978 
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Grattecu,  79% 

Grêle,  in 

Grelouet  4^» 

Greffiers,  P*X4.  f83»5H 
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Hivernache  ou  Yvernage  i 

Hongre,  Hongrerf  17»  »  voyez  Coûter. 
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Ikublon  ;  Houblormiere 
Houille  r 
Hourdages  ^ 
Houjfieres  > 
Houxt 
HucheiVz7citiey 
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Labourer  à  bled,  f4f«  Labourer  en  plante  , 
T44.  à  vive  jauge ,  548.  à  uni ,  Î4^ 
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nemies ,  7^4^  Produit ,  817,  An  furplus  , 
voyez  Garenne  , 
Laque ,  ^6} 

Lardy  47»»  479 
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Levant ,  voyez  Expqfiûon» 
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Lufettes ,  «fpece  de  vers  à  foie ^  44  « 

Lttf«»/fl ,  plante  pour  teindra  •  ou  gaude  , 

6$f 
M  ^ 

M  ijpiwerie» matériaux.  i4.  Prix  cou«3 
rant ,  40.  Terres  mafîives  8c  fouille  , 
41.  Manière  de  faire  la  brique  ,43.  La 
tuile,  44*  Fondation  d'un  bâtiment,  45^ 
poHtion  des  pierres  de  taille ,  préceptes  8c 
autres  diverfîtés.  Maçonnerie  de  difl?rcnte« 
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Macre ,  voyez  Châtaigne  d'eau. 

Magnefe,  pierre  foflîle,  S  5 g' 

Afote  des  meflures ,  j  %p 

Maïs  bled  d'Inde  ou  de  Turquie ,  5  54 

Maifon  de  campagne  ,  Prœdium  ruJHcum  ^ 

Terre  de  Seigneurie  ou  (impie  Métairie  ; 

fa  fituatipn  8c  (on  voifinage  ,  5.  Son  af* 

(îette  &  fon  expo(ition ,  6.  Son  étendue; 

Cet  domaines  8c  dépendances  ,  ^  ,  50b. 

précautions  avant  d'acheter  8c  de  bâtir; 

5  *  *4  »  501.  Corps-de-!ogis  8c  appartement 

du  maître ,  7  >  8 , 9.  Bafle-cour  8c  demeure 

du  fermier,  11.  Au  furplus,  voyez  Terre- 

çtnfe  8c  Terres  attn  champs. 
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405*  Des  v^s  à  ibie,  440 

tÙmidrâs  de  chevaux^  &18 

Midandres  au  bois  ,  82^ 

Oannef  Bét 

Mmoire  ou  Afo/i/i  ,  f  o) 

àhnfarde ,  19 

iJ^iveoo  Jfadbire;  Mtcfarar»  fit 

Marais  ;  Marécages ,  ^87 

Jferdjlkiatit,  ^88 

Marbré ,  8f  ^  Marbre  imité ,  8^^  >  8f P 

Jditrc  de  mouches ,  474  i  d'oliy^  •  84^ 

Marcottes  ;  Marcotter  f  744 
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nîerS)  des  Lunettiers  «  34- Des  Mari>riers, 
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Afffrfica  mfl/or,  681.  Me£aa  aziiw,  ^78 
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de  volière  6c  de  curioiité,  131  &  fuiv* 
nourriture,  133.  Ponte,  134.  Débit, 45T» 
Aliment,  487*  A  qui  les  pigeons appar<« 
tiennent,  519 

Pigeons ,  pommes  de  garde ,  8 1  d 

Pignons  y  fruits ,  761 ,  8ié.  Huile  9  847 

Pues  de  laine,  4^9 

Pilets  de  fel  »  tf  8^. 

Pilotis,  4^ 

Pin  ,  arbre ,  y^ot  Bois  f  838 

P/pj/i,tuf,  ^  49* 

Piquer  les  pois,  ^oi«  Pijuer  des  fruits  en 
terre ,  696 

Piquette ,  petite  boiflbn ,  8  ^ 

Pijlache^ijlaihier,  7 î 7*  S 47 

Pzre ,  plante  à  filaile  ,  6 16 

Pivoter,  49* 

Places  vuidcs  ou  clairières ,  71^,71^ 

Plaines ,  leur  bon  &  leur  mauvais  ,        501 
Planches,  818 

P  lançons ,  777 

Plane  y  77  J 

P/ont,  Planter  par-tout,  fiir-tout  en  Fran- 
ce, &  pourquoi,  691 9  7^8.  Planter  des 
bois,  tant  de  futaie  que  de  taillis,  693» 
69^  ^fuiv.  Plantage  ou  Plantation  y  69x> 
Planter  en  fofTes  ou  trous ,  en  paniers ,  en 
rigoles,  698,  699.'En  douve, 700 >  73x* 
Planter  des  arbres  champêtres  :  utilités  8c 
culture  générale ,  718  ,  719,  Quels  Plants 
conviennent  aux  différentes  fortes  de  ter- 
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re  ,   yif,  Diflfîbotion    économique  dci 

,  Plants  charopétrei  ;  foins  &  police  des 

planttchtitn^èttes ,  75 1 ,  73^-  Plants  oléa* 

vineux ,  774-  Plants  dit  bois  blanc ,  77 T» 

riants  aquatiques  ,  777*  Plants  amphibies > 

784*  Plants  âe  haies  &  bui/Tons  ,  78^»  794- 

Plants  fur  foflJs,  79é.  Plants  le  long  des 

chemins ,  797.  DiÂance  ou  égout  du  Plant 

au  regard  du  voifîn,  80;.  Commerce  Se 

débit  des  Plants  ;  voyez  Bois  9c  Arkes. 

Plame-ouAin  y  ^  éié 

Plate-forme  pour  bâtir ,  ^        4^  »  53 

Plâtn  :  choix,  cuiiTon  &  emploi  ^  i8.  Prix» 

40 ,  8  5  6.  Planchers  de  Plâtre ,'  1^ 

Plomh  :  mine  de  Plomb  ;  nfages  du  P/#mJ  ; 

Plomh  laminé  >  laminoires ,  37. Prix,  ihid, 

ù'fuiy. 
Pîoufr«-,manonivrt  d^agricol^ure , *  t94 
PIttie  >  mefurer  la  quantité  d'eaa  de  pluie, 

93»  4"  furplus  »  voyez  Eaiu 
Plamesy       ■  ^  118  ,  iiy,  iij  ,  45^ 

Pluvier  ;  fà  chair ,  487 

Podomètre ,  jo# 

Pj//  de  chèvre»  534 ,  /^6é^  De  eochoii ,  540. 
De  cheval,  113 

Poinçon  »  charpente ,  ^4 

Poires;  Poiriers  des  champs  »  718  , 7?  ï  1 7  J4 

&/«V. 

Pofx;  elpéce  ,  cvlture ,  éoo»  Semaille  &  ré* 

coite,  60 1 

Pof/To/i  ;  à  ^uî,  517.  Débita  817 

Poix ,  8^1 

Polyfoie  de  chêne,  S^6 

Pommes  ;  Pommiers  agrefles ,  7*8  j  TJi ,  754 

ù'fuiy*  816.  Pommes  de  pin,  7^1 

Pompes  pour  le  feu  âc  incendie  »  ^1 

Porc  falé ,  87*  Voyez  Cochon. 

Porcher^  )4t 

Porte-eau  f  6^9 

Portes ,  ^6.  Portes  cocberes ,  8 19 

Pot  de  vin  de  fermages ,  dangereux,       Çof 

Poteaux  &  Potelets ,  5  J  »  ^  i^ 

Poteries^  854 

Poudre  à  canon ,  854.  Eflkis  de  la  Pouire$ 

Poudre  (burde  »  544 

Poudre  ï  poudrer ,  87} 

Pêudrette ,  amendement ,  5  3  tf 

Poulaillers,  13  *  14 

Poulains  ;  Poulinement,  13^.  Dfeflêr  les  Pem» 

kinsf  >  Z41 

Pottitfx  &  Ponitftx.-efpéces  &. choix,  94  ,  pf. 

Nourriture ,  9^»  Soins ,  97.  Pour  avoir  bien 

des  oeufs  en  hiver,  99.  Couvée ,  iot.  Pour 

avoir  des  poulets  en  hiver ,  lo^.  Avoir  des 

poulets  fans  couvée ,  104.  Four  à  poufCns, 

ibîd,  manière  de  les  élever  8t  de  les  cha- 

fOûDfor,  105  ù'fuir.  Efigraif  de  la  volailk. 
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-    107.  CurioHtés ,  109»  Maladies  it  la  fo« 
laille,  110.  Aliment, 478  ,487, débit, 45^ 
Poules  d'Inde  ;  Dindons  dt  Dindonnoux ,  iif 
Poumon  y  aliment,  474 

Pourette  ,  graine  de  marier,  741 

Ppiij^,mal,  i^t,iét,U3 

PoHs  de^IVches ,  401 

Prairies  ou  Prés  à  foin ,  6^^.  Pris  âottaas; 
Prés  bas  ou  h  timides  ;  Pr^jfecs  ou  terraiaj^ 
6$  6.  Prés  falés ,  ^57*  Comment  on  conver- 
tit tme  terre  en  Pré  à  foin ,  «f  ;•  frma 
Bottantes  y  6^9*  Quelles  font  les  bonnes  ft 
-  les  mauvaj  fes  herbes  d'un  Pr^,  €£0,  Cul- 
ture des  Prés ,  6j6^.  Récoltes ,  667.  Voyeî 
Foin,  défricher  les  Pr^J  »  670.  Limitttfoâ 
de  la  quantité  des  Prés^  des  regains,  flt  èes 
défrichemens  des  Prairies ,  67* 

Prés  de  culture,  ou  Gdnfoin ,  Inzeme,  &c 

Pr</e ,  herbe  i  ééi 

Préfages  d'agriculture,  5  ly 

Preffeirj  17.  A  qui  appartient,  j!7*  Bani«- 

irté^  M 

Prtfurey    .  303 ,  488 

Prime  y  coomierce,  ^  47Î 

Privilégiés  y  Î9i 

Prix  courant  des  matériaux  à  Paris ,  4«*  La 

chatpente ,  5^ 

Produit  de  fuuie,  8ti«  De  taillis,  8u 

Propolis ,  3^5  »  4iOi  474, «6J 

Provîgnement  y  74® 

Provijions  du  ménage  des  champs,  7^ 
Pn/nej  ;  Prttnelles  ;  Pruniers  ;  PrundierSy 

747.  Bois,  '  I39 

Paine  (le)  79i 

Puits  y  7  9  18  ,  19.  Pitits  communs ,.  801 
Pmfards  ou  Puitx  perdus,  1 B ,  i? 

PuHaifeSy  405 

Q 


0 


LTa// ,  pierres  qui  y  font  propres ,  16 
Queue  de  cheval,  t^S 


jy  Mette  y  plant  &  graine,  617.  Hmle, 

IV  «♦• 

naJoTi  pour  la  chaux  ,  lo 

HtAougris  y  (  bois  )  7of 

Ktéouiieres ,  7*4 

Racines  qu'on  cultive  en  pleins  champ?,i^o» 
60 j. Loge  pour  les  garder,  6oj.  Machine 
pour  les  piler,  i^* 

Rafraîchir  quelques  boiflbns  &ns  glace ,  s^  » 

Jl^rge  ;  remède  pour  hommes  &  pour  bêtes, 

Mu 
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ttÂet  coiiTftrtes  ou  pîerrécs ,  4^4 

Raies  ou  RoUs  de  labour  ,  s^9  ,  82^* 

Rainurts  ;  ce  que  c*cft  »  \       ^^ 

Râ/e^  aliment,  .  ^     488 

Rame  ;  Ramer  le  honbloii  »  6  »f 

Rtfés.  ^  838 

Hatf ,  alîment ,  47f 

Râteaux,  524 

Jlfltj  ,•  en  préfênrer  les  colombiers  ;  16 

Ration  de  pain  »  ^89.  De  fourrage  ,       fp8 
Rayes  pour  le  bétail  ,  2^0, 603 

Ravines  :  s'en  garantir  j,  19 ,9^  »  8oé^ 

Rebinage,  y4f 

Recéper  ;  Reùipageî  i  7 1  y ,  8x0 

^écondufHon ,  tacite  »  514 

Recoupes  ;  Recoupettes;  80 

Redevance  ,  voyez  Bai/ , 
Redhibitoires  (  cas  &  aâions)  :i^2  »^4^i 

A^ui.  Aoitftt/, ou  Ao(fou »  7^1 

Regaim,  •    ^^9>  890 

Regards  ,  en  fait  de  vente  de  bois,        7x4 
Régie  condamnable ,  509 ,  $  10 

Rejetions  y  744,770 

Aef/u  ou  Rognons ,  aliment  ;  475 

J{s2(iû  ou  ven  taire ,  f^9 

Remifes  ou  chatteries ,  !}•  Remifes  à  gibier» 

68^,^91 
R^nne ,  anÎQial  »  tA6 

Rentes^  )oo  ,  51^*  Anciennes  rentes,    884 
R^porarjo/ix  d*Egli(ê,  8f4 

Rneupler  ;  Repeuplement ,  •714 

Réponje  de  la  vente ,  814 

Repos  d^efcalier ,  voyez  PaUiers. 
Referve ,  (  arbre  de  )  7^4 

Réfine ;  bois  ruineux  ^  8^1 ,  Z6t 

Revivre,  fjo ,  890 

Rkamnus ,  790 

ttideauxj  804 

RiverainSy  716 

Rivières,  mauvais  voifins  i       <^  >  92 ,  8otf 
Rq;,  y5é>éi7 

Roccdlleurs;  -  8y^ 

Rockies  »  ^94 

RocAer  ;  m^ens  de  les  couper ,     429856 
Romaine  de  Cir ier ,  424 

Rofeaux,  iU  ^^^9  ^^i 

Rofitr  fàuvage,  79% 

Rojfignol ,  aliment  ;  4^8 

RouUli,  (  grain  )  5^o  ,  573 

Rouilleure  au  fer  ;  pré^è^fatif ,  39 

Rouir  le  chanvre  &  le  lin ,  609  9  ^  t  y 

Ravier ,(  bois  }  5x97149815 

Rouler  les  avoines;  593 

Rouloir  de  Cirier^  424 

Rouvre,  7^3 

Ruiia ,  garance  9  6^6 

Ruellées  ou  RuiUées  de  couvertures ,      66 
Rmàes.  718 

7b/n#  /. 
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Riminer  ;  bétes  qui  ruminent  î^ 
Rutoiri  ou  Roteurs. 


9^i 

676 

élO 


_  Sablières;  •  53 

5<z/irân ,  plante  8c  fleur  ;  choix ,  lieux  &  ufa- 

ges,  €%i.  Culture  ,  6i%.  Récolte  é23« 

Débit,  U6 

Safran  bâtard  ou  Safianon,  6it 

Safraniere,  61% 

Safre^  85g 

Sai^  ou  Scdndoux,  88 ,  468 

Sainfoin  :  e(péces  9  uTage  &  culture,  677^  678 

Saifons  ou  compâts  des  terres  9  54% 

Salaifons  de  porc ,  87.  De  bœufs  9  88.  De 

chèvres  9  d'oies ,  90*  De  beurre  9         298 

Salis  :  prés  »  fontaines ,  puits ,  Izcsfalis  ,6^7^. 

690 
SaUgot,  voyez  Châtaigne  d'eau  » 
So/^i  &  Jnti  folles.  7  »  P 

Salpêtre  ,852.  Salpêtre  de  colombier ,     1 29 
SandaraquBy  853 

<^<>^  9  476.  iS^an|r  de  bœuf 9  utilité9  1 5 

5ii7i|-d^dragony  naturel  te  artificiel ,    864 
Sanguine^  858 

Sanv$  y  6x0  9  66^ 

Sapin,  53*774,838 

5tfr,  538 

o  ara ,  voyez\/iri(m; 

Sarafin^  .  555 

Sarcler  9  57<j 

Sarcloir  t  524 

Sariette  >  63^ 

f (R/Ie  9  ou  «Soujp  9  77P  9  ^0»  Saujfaief     7^0 
Saumie,  mefure  >  499 

Saumurage ,  50 

Saumure,  89 

Sauneries ,  €90 

Savon  blanc>  noir  Se  verd  »  87X 

Savonnettes  y  •  873 

Sauvageons,  7 16 

Sciage  de  bois  |  ft28.  Scieurs  de  long  9      82^, 
Scorbut  des  chevaux,  227.  Des  bétes  écor- 
nes 9  ^9i 

Sèches,  74^ 

Segrairiis  f  Segraiers  ;  .  819, 

Seigle  9  fécale  ;  Seigle  blanc,'  ^       51  j 

Seigneurs ,  mauvais  voiiins,  64  Droits  ,  877* 

Quand  peuvent  demander  part  aux  com-^ 

munes,  88^ 

5«f/ 9  engrais  ;  53 • 

Sel  marin  ;  Sel  gris ,  où  8c  comment  Ce  &it  « 

^88,  8^2. rafhnagettSei blanc  )0Ù& com« 

inent  ;  Sel  de  fontaines ,  puits  &  lacs  falés  i 

6Î9.  Sd  gabelle  ;  grandes  8c  petites  gabel-' 

les  ;  pays  libres  ;  profits  fur  le  fel  ;  confom- 

fiiation  du  Seh  690.  Sel  gemme  ,691  ,  îi% 
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provifînn  ^eSd^  ^i 

SimailUs,  560.  Saifons  fc  terni»  $4i.  Ma« 
tûxuvre*  ^66 

Semence  :  choix , épreuve  par  Peau,  $S9* 
Age ,  $6o»  Changement  du  bled  de  Cemcm* 

'  ce ,  ^6ï.  Préparations»  anchauilâge»  oi| 
enchauUge,f^3.  Quanuté»  $6^.  Expé* 

.  rience  fur  l'emblayure  de»  climats  ftoo- 
Tellement  défrichés ,  ^6f.  Herfer  8c  enter- 
rer la  femençe^  567.  Semer  deflous  09 
deffus,  .  y69  ,  S9l 


Semoir ,  -           ^66 

Senegri^^  ^8j 

Seneyé,  ^^4 

Senejfon^  féi 

Sentes  ou  Sentierf  »  796 
Septentrion ,  yoyei  Expcfitioiu 

Serons ,  51^  Serancer  »  ^i  t 

Seret^  6^6 

Sefame,  6iO 

Si ,  Serin ,  Suîn  ou  OcQrpe  >  4^9 

Siliquef  arbre  ^  7^^ 

Siller,  lis 

Sillons,    .  S49 

Situaticà  d*une  tene»  «            5<A> 

Smille ,  Smiller  ^  ^  ^  ^  ^9 
Soie,  44p. Soie  de  la  Chine  Mf  t.  Soie  d'O- 
rient ,  plante  ;  Soie  d'araignées  ;  ùoie  de 


chenilles  » 


>n 


Soins  des  Maîtres  à  la  çan^agne ,  69^  Soins 

des  MaStrefles ,  74 

Soles  &  compôcs ,  54» 

Soix/zr  &  Solinages ,  ^q 

So!ivex,  S&8 

5o/t,  autrefois  {raii>             *  811 

Sou  ouSeu^  ^                  ,  |4r 

Souage  des  truies  9  343 

SoucAe  (  bois  de  )  7*4 

Souchet  &  Souckever  %  17 

Sourfe,                   /      •       '    \  Sj4>  83f 

5(Mi/re,             ^     •  Si$ 
Souterreins ,  (  pierres  convenablçi  9^%  )  1^ 

Sjporgo  ou  Spojgele ,  millet >  ^  s%6 

Spelta,                                  *  5Î3 

StàUats ,  ,    676 

Staphylodendron ,  .     7  8  f 

Stildegrunt    •  •     ..    85* 

Storax,  864. 

Saeurx  dubled,  578^. 

5uftf^enfrotttf  Jei  ptancfaers  ».  %9 

Suifi  4*5  ,  484.  Abrcs  à  Suif^  -  471 

Suin,  '      45^' 

Çurcens ,  5if 

^reflu ,  S'tti»  ou  Sidtu  79 1 

Surges ,  {  Uinei  )  45P 

Sytomorei  f7}»774 


MATIERES. 

T 

rittflc  »  biftoire  de  ùl  découverte,  éit 
Le  pour  &  le  contre  du  Tabac  »  62^^ 
Defcription,  efï>éce$,  ^so.Cuhurc,  631 
Tableaux  ,  manière  de'  les  nettoyer»  859 
Taille,  s  14  *  8^3.  Taille  perfonnclle ,  510 
Taillis  »  694, 703  ,  704 ,  «i4-  VoyaBoi^. 
TaUevannes ,  i^x 

Tan;  Tanneurs,         5^4 ,  539 ,  €79 ,  l3f 
rajfeaux  »  54 

Tfu/?e  ;  Taupers  »  éétf 

Tourfou ou Tor,  a^^.  Aliment»  488 

Taurus ,  voyez  ^runi,  '  ^ 

Teignes ,  inCeâcs  »  403 

TeiWe  ou  Iî//e ,  607 ,  7^^ 

Teinte,  é33  »635,  ^3^/(^3P,  7^3, 78S,7i>9» 

ionozAidei^ome»  •   8o( 

Tenon  »  j  y 

Terrée»  droit,  884 

Terre  maHive  ,  31»  42.  En  matériaux,  43. 
Terre  de  gazon.  Terres  jieuves ,  engrais, 
537.  Terre  glaife ,  31 , 4f  j,  8îf 

Terre ,  Cenfe  ou  Ferme,  f  oo.  Quels biensplus 
efiimés  ;  (ituation  »  500.  Arrondiflemeot; 
bornes  ;  étendue,  501.  Lequel  vaut  mieux 
de  partager, ou  non , les  grandsdomaines 
en  plufieurs  fermages  »  503,  Diffeieotes 
mflueres  de  les  faire-valoir  »  i^.  par  foi- 
même ,  x^«  par  bail  à  loyer  »  504 ,  3^  par 
économe»  $10 

TVireraux  champs  ;  levr  abondance  dépend 
•de  la  culture  Se  de  l'emploi ,  48^.  Terres 
labourables  ou  à  grains  »  dléérences,490« 
.  qualités  8c  connoiSances  des  TVrrex»  par 
.  la  vigueur  des  produâions  »  par^rherbe, 
par  leur  goût  8c  leur  odeur»  par  la  coo- 
lei^r ,  par  le  m^niemeat  ,*  par  la  qualité  des 
prodîiiâions  »  491 -Par  le  renflement, par 
Todeur  extérieure,  par  leur  profondeor, 
49 1.  Terre  franche  ou  forte ,  49t.  GrafTe» 
argilleufe,.49x.  ÇoriafTe  »  acariâtre  «cafie 
ou  morte,  glaife ,  ibid  fyjuiv»  493.  Ttrrts 
.    légères  »  veules  »  humides  »  493  »  494*  Sè- 
ches ou  fabtonneuAs ,  4P4«  Douces  ,pier« 
reufes»  49S*  De  craie  ,  d'aîi^ife  »  vi&s^ 
4P ^»  Meubles ,  en  frichCf  en  jachère  ,Te- 
poires  t  4 97«  Nquv^s >  novales ,  ibii,  mener 
les  Terres  par  (biesÀ  compôcs  on  iaircoi» 

Terroirs  ;  leurs  diflferenccs  »  i  quoi  ils  font' 
propres»  8c  comment  Vi^  corriger  les  dé* 
fauts,  4^ 

Tefiiaâes ,  aliment  |  .   47^ 

Thermomètre^  5*' 

Thimeli,  .'-7«8 
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TiCf 

Tierçage, 
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148  »  161, 161 

Tiers  ù*  danger  i^  S 19 

TiZ  ou  Tri,        .  77^ 

T/i/f,  607 

Ti//er»  ^11 

Tilleul ,  f//Zof  ou  tilleau  f  ^76  >  85P 

Timons  i  837 

Tinettes  3  *P8 

Tirtaine,  311 

Tof/f ,  8 1 J.  d'araîgnéc ,  voyez  5ozV. 
7of/îr ,  f 00.  Toz/V.  io 

Toi/o/i ,  J20 ,  4f  9  >  4^0.  Voyez  Laine. 
Toits  ,  10  >  14  j  16.  A  porcs»  341 

Tomiereaux ,  513 

îTwïfe ,  voyez  Laine^ 

Tonte  d'arbres,  731 ,  784.  A  qui,  $18,784 
T^orchesde  tilleul  »  de  pin,  761  ,  839 

TorcMs  ;  Torquage  >  jo 

Tortillard^  (  bois  )  831 

Toi/r  de  blanchirieàcire,4t2»De  Cirier,  4^^ 
Tour  àf  l'échelle ,  803 

TouraiUe  ;  Tourcdller  le  houblon  %  la  bierre , 

Tourles  ;  Tourher ,  8  j  7 

Tourner  ;  plants  tournanSp  dis  9  ^^^ 

Tourterelle ,  aliment ,  488 

Tourelle,    ^  $^i 

Train  de  bois ,  84^ 

TrancA^ ,  (  bois  )  ti% 

Tranchée ,  4* 

Tranfmigration  de  graines  ^6^  ,61^ 

Traquenarde  ou  ^ubin ,  1J9 

Travail ,  uftenfile  de  Cirler^  4%^ 

Troy^e,  41 

Travelle,  678 

TrfJ^e ,  efpéces  Ôc  culture  ^  en ,  ^8  ^ 

Trembles  •  783  ,  840 

Trémie,  ^  133 

Tr^TTwzj  ou  Tremail ,  597 

Très-fonds  ;  Très-fonciers }  819 

Triolet ,  ^77 

Tripoii,  858 

Troêf/ze,  79  i 

Tromperies  des  Entrepreneurs  &  Maçons,  57. 

Des  Charpentiers,  58.  Des  Couvreurs,  des 

Menuifiers ,  des  Serruriers ,  des  Carreleurs^ 
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